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REFINADA, PARA MEJORAR LA ALIMENTACION DE LOS CLIENTES DEL
RESTAURANTE ZONA DE CARNES Y MARISCOS DE LA CIUDAD DE LOJA 2023., para
optar por el titulo de Tecndlogo en Gastronomia, en el Instituto Superior Tecnolégico
Sudamericano de Loja, bajo la direccion de la Lcda. Nancy Marina Guzman Villa.

TERCERA. - Es politica del Instituto que los proyectos de investigacién de fin de carrera se
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3. El trabajo de investigacion de fin de carrera presentada no atenta contra derechos de terceros.
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4. El trabajo de investigacion de fin de carrera no ha sido publicado ni presentada anteriormente
para obtener algun grado académico previo o titulo profesional.

5. Los datos presentados en los resultados son reales, no han sido falsificados, ni duplicados, ni
copiados. Las imagenes, tablas, gréficas, fotografias y demas son de mi autoria; y en el caso
contrario aparecen con las correspondientes citas o fuentes.

Por lo expuesto; mediante la presente asumo frente al INSTITUTO cualquier responsabilidad
que pudiera derivarse por la autoria, originalidad y veracidad del contenido del trabajo de
investigacion de fin de carrera.

En consecuencia, me hago responsable frente al INSTITUTO y frente a terceros, de cualquier
dafio que pudiera ocasionar al INSTITUTO o a terceros, por el incumplimiento de lo declarado o
que pudiera encontrar causa en el trabajo de investigacion de fin de carrera presentada,
asumiendo todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse de ello.

Asimismo, por la presente me comprometo a asumir ademas todas las cargas pecuniarias que
pudieran derivarse para EL INSTITUTO en favor de terceros por motivo de acciones,
reclamaciones o conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las que encontraren
causa en el contenido del trabajo de investigacion de fin de carrera.

De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacion o que el trabajo de investigacion haya sido
publicado anteriormente; asumo las consecuencias y sanciones que de mi accion se deriven,
sometiéndome a la normatividad vigente dispuesta por la LOES y sus respectivos reglamentos y

del Instituto Tecnologico Superior Sudamericano de la ciudad de Loja.
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2. Resumen

En la actualidad el consumo de los diferentes derivados gastrondmicos elaborados a base
de ingredientes naturales ha incrementado, asi también la elaboracion, presentacion y
comercializacion de dichos productos en el mercado ha ganado bastante terreno; sin embargo,
algunos componentes que forma parte de su elaboracién, como aditivos salinos, colorantes,
azucares afadidos, entre otros, se constituyen en elementos desfavorables para una
alimentacion saludable. De tal manera que analizando la problematica actual para la cual se ha
creido conveniente la elaboracion del presente tema: DESARROLLO DE UNA LINEA DE
ADOBOS Y MASALAS NATURALES COMO SUSTITUTO DE LA SAL REFINADA,
PARA MEJORAR LA ALIMENTACION DE LOS CLIENTES DEL RESTAURANTE
ZONA DE CARNES Y MARISCOS DE LA CIUDAD DE LOJA 2023, mismo que tiene
la finalidad de aportar en el &mbito saludable, nutricional, econémico y social de la ciudadania
Lojana.

Para el cumplimiento de esta investigacion se aplicaron los siguientes métodos: Método
Fenomenoldgico, el cual se utiliz6 para la aplicacion de técnicas de investigacion, dirigidas a
los habitantes de la cuidad de Loja, método hermenéutico, que investiga todos los conceptos e
informacion de los alimentos o productos a utilizar, método practico proyectual aplicado con
la finalidad de realizar, producir y presentar un producto de calidad.

Asi también los resultados de la evaluacién sensorial por parte del personal gastronémico,
a la poblacion y a los propietarios del restaurante donde se pretende implementar esta nueva
linea de productos, tuvieron una muy buena aceptacion. los cuales indicaron que los més pronto
posible estaran ofertando los productos sugeridos en la presente investigacion, generando asi

un cambio en su dieta diaria y un aporte al cuidado de la salud.
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3. Abstract

Currently, the consumption of the different gastronomic derivatives made from natural
ingredients has increased, as well as the preparation, presentation, and commercialization of
these products in the market, however, some components that are part of its preparation, such
as salt additives, dyes, added sugars, among others, constitute unfavorable elements for a
healthy diet. In such a way by analyzing the current problem for which the elaboration of this
topic has been considered convenient: DEVELOPMENT OF A LINE OF NATURAL
MARINADES AND MASALAS AS A SUBSTITUTE FOR REFINED SALT, TO
IMPROVE THE NUTRITION OF CUSTOMERS OF "RESTAURANTE ZONA CARNES Y
MARISCOS EN LA CIUDAD DE LOJA 2023" which has the purpose of contributing in the
healthy, nutritional field, economic and social of the citizenship of Loja.

To carry out this investigation, the following methods were applied: The phenomenological
method, which was used for the application of research techniques, directed to the inhabitants
of the city of Loja, the hermeneutic method, which investigates all the concepts and
information about food or products to be used, practical project method, applied to carry out,
producing and presenting a quality product.

Likewise, the results of the sensory evaluation by the gastronomic staff, the population,
and the owners of the restaurant where this new line of products is intended to be implemented,
had a very good acceptance. which indicated that as soon as possible they will be offering the
products suggested in the present investigation, thus generating a change in their daily diet and

a contribution to health care.
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4. Problema

Frente al consumo de productos altos en sodio, la Food and Drug Administration (FDA)
revela que actualmente el 75% de la poblacion mundial consume altas cantidades a través de
los alimentos procesados y de restaurantes, lo que préacticamente es el doble de la ingesta
recomendada, el 25% restante se lo ingiere directamente al cocinar. La toma de sal
recomendada por la OMS en adultos, es de no méas de 6g/dia; en nifios de 10 afios, no méas de
4g/dia y en menores de 7 afios, no méas de 3g/dia con estos datos sabemos que sal comun esta
compuesta en un 60% por cloro y en un 40% por sodio. 2,0 g de sodio corresponden
aproximadamente a 5 g de sal (Valenzuela y Samur, 2015).

Exceder el consumo de sal en la dieta diaria, es un factor de riesgo para desarrollar
hipertension arterial, problemas en el corazon como insuficiencia cardiaca e infartos, accidente
cerebrovascular (hemorragia), dafio en rifiones que lleva a insuficiencia renal e incluso la
posibilidad de presentar cancer gastrico o color rectal, entre otros (Perin y Gallani ,2016).
Segun la Organizacidn de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentaciéon (FAO) y

la OMS, el etiquetado nutricional constituye el principal medio de comunicacion entre los
fabricantes de alimentos y los consumidores la cual es una herramienta que posibilita la aplicacion
de la Estrategia Mundial de Alimentacion Saludable, Actividad Fisica y Salud, segun la cual se
debe trabajar para reducir el consumo de sodio. EI Comité del Codex sobre Etiquetado de
Alimentos aprobd la incorporaciéon del sodio/sal a la lista de nutrientes a declarar de forma
obligatoria en el etiquetado nutricional de los alimentos y conformé un grupo de trabajo
internacional para discutir cual de esos dos términos se debe usar preferentemente en el etiquetado

(\Valero y Wanden ,2017).
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En Ecuador por cultura gastrondmica uno de los ingredientes principales es el sodio/sal
forma parte desde nuestros antepasados y nunca se han realizado cambios hasta el dia de hoy
es por ello que la sal es un producto de consumo masivo debido a las importantes funciones
que cumple este compuesto en los alimentos, como es la conservacién, mejoramiento del sabor
y la textura, la conduccion de aromas, vitaminas y minerales, nos permite realzar el sabor de
cualquier alimento y nos ayuda en la elaboracidn de conservas ya que la sal ayuda a eliminar
las moléculas de agua en los alimentos, limitando el crecimiento de microorganismos y
logrando su conservacion (Claro y Campbell, 2017).

La alimentacion saludable ha llegado de una manera innovadora y comercial al mercado,
enfocandose muchas de sus ofertas en problemas concretos de personas con algun tipo de
enfermedad cronica. Por medio de la tecnologia, junto con el conocimiento e innovacion se
presentan en el mercado nuevas propuestas saludables que ayudan al consumidor que padece
0 ha sido diagnosticado con alguna enfermedad, ofreciéndole una alimentacion al cuidado de
su salud por medio de productos mas naturales y con mejor contenido nutricional mejorando
la calidad de vida (Sandoval y Diaz, 2018).

Por medio del presente proyecto se va a trabajar en innovar dentro de la industria alimentaria
siguiendo la linea de productos tradicionales y de alta demanda, mejorando la linea productiva,
sacando el méximo valor nutricional del producto a trabajar y garantizando alimentos mas
saludables, inocuos y sustentables, de esta manera se busca reducir la cantidad de sal adicionada
en la elaboracion de los alimentos, para la poblacion economicamente activa de la ciudad de Loja,
para lograr el objetivo se buscara los productos que contenga mas altos valores en sodio y sus
derivados como son el ajo, apio, tomillo, jengibre etc. de esta manera poder obtener una linea de

adobos y masalas naturales.
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5. Tema
“Desarrollo de una linea de adobos y masalas naturales como sustituto de la sal refinada, para

mejorar la alimentacion de los clientes del restaurante “Zona de Carnes y Mariscos” de la ciudad

de Loja, 2023~



6. Eleccion de la linea y sublinea de investigacion

6.1. Linea de investigacion

Biodiversidad, patrimonio cultural, natural y gastronémico.

6.2. Sublinea de investigacion

Patrimonio cultural

17
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7. Justificacion
El presente proyecto de investigacion se desarrolla con la finalidad de culminar el

proceso académico y acceder al titulo profesional de Tecn6logo Superior en Gastronomia en el
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano de la ciudad de Loja.

En el desarrollo de la presente investigacion, se aplican todas las competencias y
conocimiento obtenidos a lo largo del proceso educativo, estas herramientas articulan todas las
habilidades adquiridas en las aulas de clase, los laboratorios de cocina y en escenarios reales a
través de las practicas pre profesionales, respondiendo asi a la necesidad de brindar solucién a
problemaéticas sociales y econémicas del sector, logrando de esta manera tener un impacto
positivo en la localidad logrando el desarrollo investigativo del tema: Desarrollo de una linea de
adobos y masalas naturales como sustituto de la sal refinada para mejorar la alimentacion de los
clientes en el restaurante Zona de carnes y mariscos de Loja 2023.

El impacto social del presente trabajo, radica en mejorar la calidad de vida de las
personas que, por distintos tipos de afecciones en su salud, no pueden consumir sal en su
alimentacion, generando malestar e inconformidad al ingerir productos con un impacto negativo
en el sabor de sus comidas. En este contexto, la propuesta gastrondmica serd muy llamativa en el
mercado ya que no solo saludable, sino que también previene ciertas enfermedades.

El desconocimiento acerca de enfermedades provocadas por el consumo de sodio son un
problema de indole social, sumado a ello se busca solucidn por medio de una linea de sustitutos
que cumplan las funciones organolépticas aptas para el consumo dentro del area gastronémica.

La gastronomia dentro de la ciudad de Loja es un patrimonio cultural con su platos
tipicos y emblematicos, es por ello que por medio del proyecto de investigacion se busca cambiar
la manera en que los ciudadanos se alimentan, creando un nuevo enfoque cultural gastronomico

sin modificar sus platos tradicionales en cuanto a materia prima a utilizar, de esta manera
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garantizamos y mantenemos el sabor en sus preparaciones. Dejando una nueva identidad en los
jovenes y creando una huella en el camino por una mejor forma de alimentacion al cuidado de
las personas, generando en ellas calidad de vida.

Una propuesta culinaria que abra un nuevo mercado en la localidad siempre sera un
elemento positivo de desarrollo, generando un movimiento importante en el ejercicio econémico
del sector, dinamizando la economia y generando empleo, comercializando alimentos saludables.
EL objetivo alcanzado se logra por medio de la implementacion de insumos utilizados dentro del
area gastrondémica, llevando a la practica para poder obtener la linea de productos y ser
aprobados para su correcto consumo y comercializacion dentro del mercado industrial de
alimentos y bebidas.

Finalmente, la aplicacién de esta propuesta, en el desarrollo de un emprendimiento
ayudara a posicionar en el mercado una linea saludable y que esté a la altura de las necesidades

de la localidad, generando dinamismo social, econémico y laboral.
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8. Objetivos
8.1 Objetivo general
Desarrollar una linea de adobos y masalas naturales por medio de combinaciones
entre diferentes especias, hortalizas, tubérculos y plantas combinando métodos y técnicas
culinarias, como sustituto de la sal refinada para mejorar la alimentacion de los clientes
del restaurante de Loja 2023.

8.2 Objetivo especificos

Determinar los diferentes adobos y masalas naturales que se pueden obtener con
productos locales mediante la aplicacion de encuestas a la ciudadania de la ciudad de
Loja y entrevistas a cuatro docentes de la Tecnologia Superior en Gastronomia del
Instituto Superior Tecnoldgico Sudamericano para generar una propuesta gque responda
a la necesidad local.

Obtener informacion bibliogréfica pertinente en documentos fisicos y electrénicos,
articulos cientificos y revistas indexadas para recopilar contenidos tedricos basados en
el tema que permitan fundamentar cientificamente la presente investigacion.
Desarrollar una linea de derivados gastrondmicos y propuestas culinarias para mejorar
la carta del restaurante Zona de carnes y mariscos y aplicarles una evaluacion sensorial

y escala heddnica para socializar los resultados finales con el establecimiento.



21

9. Marco Teorico
9.1 Marco Institucional
9.1.1 Zona Carnes y Mariscos Resto Pub

Figura 1.

Zona Carnes y Mariscos Resto Pub

Nota. Imagen obtenida por gerencia de empresa (Celi, 2022).

El presente emprendimiento es creado por Ricardo Celi y Lizbeth Luzuriaga, una
pareja de esposos que toman la iniciativa de crear algo novedoso en la cuidad de Loja, el
cual se apertura el mes de noviembre de 2017 como “ZONA Carnes y Mariscos”, en
donde se ofrece hasta la actualidad una gastronomia variada de muy alta calidad, todo
esto acompafiado de bebidas artesanales como cervezas y vinos, posterior a este
establecimiento afios méas tarde toman la iniciativa de abrir una sucursal en la ciudad de
Cuenca con el nombre de “Zona Carnes y Mariscos Resto Pub”, esto a finales del afo
2019 en donde tuvo un buen comienzo y cada vez tenia mas acogida, pero con la llegada
de la pandemia el establecimiento tuvo que cerrar debido a que sus ventas bajaron en su
totalidad, y por tal motivo los propietarios buscaron alternativas y deciden que el negocio
sea trasladado a la cuidad de Loja en donde el restaurante tuvo un buen impacto en el
mercado local ya que ademas de sus exquisitos platillos ofrece un ambiente acogedor y
comodo para que sus clientes pasen un momento ameno y sumado a esto que cuenta con

un servicio de excelencia para sus clientes.
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ZONA Resto Pub, ofrece un amplio menu en carnes y mariscos de excelente calidad,
dentro de los cuales se ofrece parrilladas, arroces, ceviches, cortes finos al grill entre
otros, y de esta manera se cumple las satisfacciones de los paladares méas exigentes,
ademaés el establecimiento promociona marcas locales como es la Cerveza artesanal
Lumber Jack entre otras y de manera conjunta apoya al fortalecimiento de la economia
local.

Cabe destacar que sus platillos estrellas son:

e Parrilladas

e Conchas asadas

e Filet mignon

e Ceviche peruano

e Ufias de cangrejo gratinadas

e Lomo fino en salsa de queso azul

Chicharrones de pescado y camaron

Se encuentra ubicado en las calles José Picoita y Lauro Guerrero detréas del coliseo
Cuidad de Loja, el cual cuenta con una gastronomia con sabores sublimes para consentir
y satisfacer hasta los paladares méas exigentes, los cuales pueden ir acompafiados con
bebidas a gusto del consumidor como vinos, cervezas artesanales y refrescos en general,
desde “Zona carnes y mariscos Resto Pub” ofrecemos alimentos seguros y de calidad para
todos los que deseen visitar sus instalaciones.

9.1.2 Visién

El restaurante “Zona Carnes y Mariscos Resto Pub” tiene como vision, generar mas
fuentes de empleo para la cuidad de Loja, y de tal manera aportar con el desarrollo social
y economico de la localidad y buscando siempre el bienestar de sus trabajadores y

consumidores.



23

9.1.3 Misidén

El restaurante “Zona Carnes y Mariscos Resto Pub” tiene como mision primordial

ofertar a la ciudadania lojana una versatilidad de platillos saludables de calidad, con

caracteristicas Optimas de nutricién y con el uso de menos conservantes.

9.1.4 VValores de la institucién

Comparierismo: Desarrollar una estructura integral en el equipo, actitud de
servicio, convivencia y armonia en un ambiente de honestidad y entusiasmo
logrando asi crean un adecuado clima laboral.

Calidad: Buscar hacer las cosas bien optimizando el uso de todos los recursos de
forma que se logre crear un producto y servicios de calidad.

Honestidad: Ser transparentes con los clientes y colaboradores, cumpliendo
siempre con lo acordado, forjando un valor que nos compromete a ser conscientes
de que lo ofrecido es compromiso y se debe efectuar sin buscar soluciones a
medias, ni pretextos para ocultar errores.

Pasion: Ponerle amor a todo lo que hacemos y proyectar este sentimiento en el
trabajo diario, ofreciendo de esta forma un valor agregado a nuestros productos,
gue, a mas de esta bien hecho, sea hecho con carifio.

Responsabilidad: Mantener relaciones comerciales basadas en el respeto y la
transparencia empresarial, cumpliendo un trato adecuado para con los

proveedores y clientes, asi como para los miembros de la organizacion.
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9.1.5 Organigrama estructural
Figura 2.

Organigrama estructural

Ing. Lurbeth Lusuraga

Ayudantes de na Lhcalga od o,

Nota. Desarrollado por el investigador del proyecto. (Morocho,2022).

9.2 Marco Conceptual

9.2.1 Gastronomia
Etimoldgicamente proveniente del griego “gastros”, que significa estdbmago, y
“gnomos” ley o conocimiento. La gastronomia es la disciplina, comprendida como
el arte, que estudia las relaciones del ser humano con su modo de alimentacion y
con el entorno cultural donde se desarrolla su cocina y elaboran sus platos (Torre
etal., 2014).
El origen de la gastronomia se relaciona estrechamente con la evolucion del
hombre en su proceso de civilizacion y la manera de conseguir los alimentos, en
la prehistoria realizaban métodos de caza, pesca y comian frutos, raices, hojas y
tallos, alimentos que eran consumidos crudos, lograron el mayor descubrimiento
como es el fuego a partir de ahi se genera un cambio en la manera de consumir el
alimento, y nace la gastronomia con sus primeras técnicas de coccion y

descubrimiento de nuevos sabores en boca por los primitivos al darse cuenta que
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un género carnico cambia de textura, sabor, olor, color al ser sometido a una fuente
de calor (Lujan et al., 2019).
Continua la evolucion gastronomica con la llegada de la alfareria, se elaboran
los primeros utensilios, recipientes y trastes de cocina que son los elementos
donde se preparan y elaboran diferentes recetas por medio de métodos y técnicas
culinarias en descubrimiento. Seguido a ello la evolucion nos muestra como
logran obtener conocimiento en el cultivo de raices, hojas, tubérculos y la
manera de criar animales dentro de corrales con el fin de tener més cerca su
fuente de proteina, es aqui donde comienza la mezcla de ingredientes creando
los primeros platos y recetas. Da comienzo el desarrollo de los sentidos
gastronémicos que son percibidos por los sentidos de las personas (Alva et al.,
2019).
Actualmente la gastronomia se ha afianzado como un respetable campo académico que
ensefia que el cambio es inevitable. Las transformaciones tan radicales que se estan
produciendo en la alimentacion son una consecuencia de la aceleracion de la historia y
de la globalizacion del mercado alimentario. El término gastronomia es de los mas
utilizados para referirse al campo culinario, es usado para definir desde la mas fina
experiencia en comida, hasta estudios especificos sobre la manipulacion molecular de la
comida. Se encuentra en un momento clave para su historia, ya que dia a dia se
reinventan y crean nuevos platillos, mejores conceptos, pero, por otro lado, se continua
en la lucha por conservar la cocina tradicional al tiempo de que se busca crear nuevas
tendencias gastronomicas, se lucha por otorgarle y dignificar a la cocina como
patrimonio creando en los gustos de los comensales abre una brecha entre lo tradicional

o0 lo innovador (Herrera et al., 2017).
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9.2.2 Lasal

Las primeras extracciones de sal mediante procesos elaborados se remontan a los afios
800 a.d.C. Durante esa época, las aguas marinas se metian en recipientes de barro
expuestos al fuego hasta que se obtenian los cristales salinos por evaporacion. Los usos
que se hacian en el Antiguo Egipto incluian tanto los culinarios como los ritos funerarios.
La sal egipcia provenia de las salinas solares ubicadas en las cercanias del delta del Nilo,
pero también del comercio entre los puertos de las primeras culturas mediterraneas, en
especial de Libia y Etiopia (Villaescusa, 2021).

Los egipcios ya eran expertos en la exportacion de alimentos crudos, pero gracias a
la sal y a sus propiedades de conservacion consiguieron expandir el nimero de alimentos
comercializables, convirtiéndose en los primeros exportadores de pescado en salazén de
la Antigiedad (Vargas et al., 2018).

Conocida cominmente como sal, el cloruro de sodio es una de las sustancias naturales
mas abundantes en la corteza terrestre. Este ingrediente esta muy relacionado con su uso
alimentario, pero su impacto en la humanidad abarca varias areas (Castellon et al., 2017).
9.2.3 Uso De La Sal En La Gastronomia.

La sal dentro del ambito gastrondmico es fundamental para resaltar y potenciar de
forma natural el sabor de los alimentos. Ademas de esta cualidad organoléptica, la sal
tiene otras propiedades como conservante, ha sido fundamental para el desarrollo humano
a lo largo de la historia, ya que permitia la preservacion de los alimentos. Actia como
aglutinante de otros ingredientes en procesos alimentarios. Funciona como sustancia que
permite controlar los procesos de fermentacion de determinados alimentos. Se utiliza para
dar textura y color a los alimentos, haciéndolos méas agradables al tacto y visualmente
mas atractivos y apetitosos. Es un agente deshidratador y ablandador de materias primas

alimentarias (Ada, 2020).
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Es por ello que se ha convertido en el uso mas extendido desde hace miles de afios.
Como todos sabemos, refuerza el sabor y el aroma de la comida, especialmente la carne
y verduras. Es recomendable espolvorearla cuando los alimentos ya estén cocinados, es
decir, al finalizar el proceso de coccién, porque de lo contrario al hacerlo antes de
cocinarse la carne se endurecera. Se usa para dar textura a los alimentos ademés de para
controlar la fermentacion en el caso de quesos, margarinas, mantequillas o cremas
consiguiendo elaboraciones gastrondmicas de calidad (Lopez, 2018).

La sal es uno de los sabores basicos que perciben las papilas gustativas. Un sabor que
es a la vez preciso y muy generalizador. El principal efecto de la sal es, de esta forma,
consolidar el sabor de lo salado. También se emplea en platos dulces, en tartas, bollos,
galletas y postres. Ademas de su efecto gustativo, tiene cierta influencia en la estructura
de las masas. Su presencia equilibra los procesos de leudado y de fermentacion y controla
las bacterias que los activan. Absorbe la humedad de la masa y contribuye a la creacion
de una textura crujiente cuando la preparacion asi lo exige (Omar et al., 2022).

9.2.4 Tipos De Sal.

La sal es el condimento méas antiguo que se conoce y un elemento basico de la
gastronomia mundial. Siempre esta ahi, aunque su utilizacion es mas compleja de lo que
se cree, ya que hace que aumente o disminuya la capacidad de otros sentidos que
intervienen en la apreciacion del gusto. La verdadera sal se presenta de dos formas
bésicas: sal gema, que es la que se extrae de las minas de sal, y la sal de mar, que se
obtiene de la evaporacion del agua de mar en las salinas. Dentro de los hogares y
restaurantes se utilizan diferentes tipos de sal comercial en diferentes formatos, la
utilizacion de cada una de ellas se debe al consumidor o publico objetivo (Rengifo, 2022).

Sal comUn o de mesa, contiene aditivos para evitar que absorba la humedad, de

manera que se mantenga suelta; pero éstos “diluyen” el sabor, se suele elaborar a partir
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de sal gruesa. Es la que ha estado presente toda la vida en las cocinas. Se extrae de minas
y depositos de sal y, después, se refina para eliminar las impurezas. También se le afiaden
anti aglomerantes para evitar que se apelmace y se endurezca, y se fortifica con la adiccion
de otros elementos como el yodo, el cual dentro de la salud es importante para la glandula
tiroides. Funciona muy bien para adobar carnes y pescados, y sazonar guisos, sopas, salsas
0 ensaladas (Garcia et al., 2019).

Sal marina es el término comun para la sal que se produce a través de la evaporacion
del agua del océano o del agua de los lagos de agua salada. Es menos procesada que la
sal de mesa y retiene oligoelementos. Estos minerales agregan sabor y color. La sal
marina estd disponible como grano fino o cristales. La sal marina generalmente se
promociona como una alternativa mas saludable a la sal de mesa (L6pez, 2019).

Sal gorda. Es una sal marina gruesa cristalizada en grano, especial para usar a la
plancha o al grill, en pescados, mariscos o carnes. También para cocinar ‘a la sal’
determinados pescados como la lubina o la dorada, o incluso verduras a la plancha (Mier-
Teréan et al., 2018).

Escamas de sal. Son un tipo de sales gourmet que se emplean en la cocina para dar un
toque sutil a la presentacion de los platos. Provienen de aguas muy puras, que se han
tratado con métodos muy exclusivos. En la cocina permiten usar menos sal, potenciando
mas los sabores. Se utilizan también para decorar los platos (Gonzalez et al., 2018).

Sal negra. La sal negra, que cristaliza bajo el sol, tiene un afiadido de carbono activo
que le confiere su color Unico, su textura sedosa y un sabor muy caracteristico. EIl carbono
activo ademas tiene propiedades saludables para los procesos digestivos, y es considerado
un gran aliado en dietas détox (Palmetti, 2020).

Sal del Himalaya. igual que la sal comin estd formada en un 98% por cloruro de

sodio. El resto son minerales como potasio, magnesio, calcio, muy recomendables desde
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la perspectiva nutricional, pero que se encuentran en cantidades tan minimas que no
tienen ninguna incidencia para el buen funcionamiento del organismo. Es una de las
variedades de moda. Su consistencia dura y sus granos gruesos la hacen apropiada para
afiadir a platos ya cocinados (Sanchez, 2020).

Sal Maldon. Se extrae del estuario del rio Blackwater, en Inglaterra. El proceso de
elaboracion es artesanal y laborioso. El resultado son unos cristales en forma de escamas
que proporcionan una textura crujiente en el paladar. Se suele utilizar para asados de
carne, las parrilladas de verdura y las setas braseadas (Cortifia, 2013).

9.2.5 Impacto Del Consumo De Sal En La Salud.

Uno de los principales factores implicados en el origen de la hipertensién arterial
(HTA) primaria es el excesivo consumo de sodio, que se ingiere en la dieta en forma de
cloruro sodico (sal comuan), de manera que por cada 2,5 g. de sal se toma 1 g. de sodio.
La OMS ha recomendado que la ingesta maxima de sal diaria sea de 5 mg. con el objeto
de la prevencion de la hipertension arterial (Gaitan y Gomes,2015).

Tanto las instituciones internacionales (OMS, FAO, UE) como los gobiernos de
muchos paises estan basando parte de sus acciones e intervenciones para la prevencion
de enfermedades crdnicas en medidas de prevencién primaria, como es la reduccion de la
ingesta de sal. Es necesario que ésta se lleve a cabo desde todos los enfoques posibles, el
contenido de sal en los alimentos, la adicion de sal en la cocina, o la concienciacion de
los ciudadanos, para poder obtener resultados satisfactorios (Oliveiros et al., 2019).

La alimentacion saludable, con bajo consumo de sal, inclusion de frutas y verduras en
la dieta diaria, y la no ingesta de alimentos con alto contenido de grasas trans, asi como
el control del peso, previenen el riesgo cerebro-vascular, la hipertension y las
enfermedades renales. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda reducir

la ingesta de sodio para reducir la tension arterial y el riesgo de enfermedades
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cardiovasculares, accidentes cerebrovasculares y cardiopatia coronaria en adultos,
ademas, reducir el consumo de sodio en los adultos a menos de 2 g/dia (5 g/dia de sal)
(Blanco et al., 2020).

Existen observaciones sobre la posible relacion entre elevada ingesta de sal y cancer
gastrico. Con las evidencias actuales, aunque no puede excluirse el impacto potencial de
dietas ricas en sal en la mayor incidencia de cancer géastrico, estamos lejos de poder
aseverarlo. Posiblemente el impacto pueda estudiarse mejor en aquellos paises que tienen
elevada incidencia de este tipo de neoplasia (Diaz y Glaves, 2020).

Respecto a la obesidad si esta claramente establecida la relacion existente entre
ingesta de sal y consumo de bebidas especialmente azucaradas en jovenes en
Latinoamérica, con las potenciales repercusiones en el sobrepeso y la obesidad, una de
las epidemias que nos estd conduciendo al incremento de las enfermedades
cardiovasculares y la diabetes (Zabala y Vargas, 2016).

Por esto se puede afirmar que los analisis de proyeccién sobre cémo la reduccidn de la
ingesta de sal incidiria en la morbilidad y mortalidad cardiovascular y su impacto
econdmico, muestran que para la poblacion de paises con estilo de vida sudamericana,
como es el nuestro, una reduccion de la ingesta de sal en la poblacién desde los 10
g./dia actuales a 5 g./dia (reduccién del 50%) evitaria cada afio unos 20.000 accidentes
cerebrovasculares y unos 30.000 eventos cardiacos, en una estimacion conservadora
(Arguelles et al., 2018).

9.2.6 Cantidad De Sal Permitida En La Dieta Del Ser Humano.

Los valores diarios son las cantidades de nutrientes de referencia que se deben
consumir o que no se deben exceder cada dia. El valor diario para el sodio es de menos
de 2,300 miligramos (mg) al dia ni superar un limite ideal de 1500 mg al dia para la

mayoria de los adultos. A pesar de lo que piensa mucha gente, la mayoria del sodio
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dietético (més del 70%) proviene del consumo de alimentos envasados y preparados
(Maldonado, 2016).

En la actualidad, la mayor parte de la gente consume maés sal de la que necesita. En
los paises occidentales, como promedio consumen diariamente 8 g de sal. En Korea del
Sur, el consumo es de 11.6 g, y en el Norte de China, es de 13.9 g. En Latinoamérica, aun
cuando no existe un estudio especifico, se presume que es aproximadamente de 11 g
diarios. Segin recomendaciones, el consumo maximo de sal no debiera superar los 5 g
diarios. Por otra parte, las recomendaciones de U.S.A., sugieren que el consumo deberia
ser de 3.75 gramos diarios (Sanchez, 2020).

La industria de alimentos tiene muchas razones para agregar ese exceso de sal. A parte
de prolongar su vida media mediante un ingrediente barato, logran un mejor sabor, y de
paso, enmascaran sabores amargos que a veces se generan durante los procesos de
elaboracion industrial. Por otra parte, al inyectar sal en la carne aumenta su volumen,
vendiendo asi agua al precio de la carne. Finalmente, mejora la apariencia, la textura y el
olor del producto final y al producir sed, se incrementa el consumo de bebidas (Yepes,
2019).

Algunos aditivos alimenticios comunes - como el glutamato monosodico, el
bicarbonato de sodio, el nitrito de sodio y el benzoato de sodio - también contienen sodio
y contribuyen (en menor medida) a la cantidad total de “sodio” indicada en la etiqueta de
Informacion Nutricional. Sorprendentemente, hay algunos alimentos que pueden tener un
alto contenido de sodio aun sin tener sabor salado; por eso, no podemos usar Unicamente
nuestro sentido del gusto para juzgar con exactitud el contenido de sodio en un alimento
(Monzon, 2014).

Mientras que algunos alimentos altos en sodio como los encurtidos y la salsa de soja

tienen sabor salado, otros muchos como cereales y tortas contienen sodio, pero su sabor
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no es salado. Ademas, algunos alimentos que puede que usted consuma varias veces al
dia, como el pan, pueden incrementar mucho la cantidad total de sodio que consume a lo
largo del dia, aunque una porcion individual no sea alta en sodio (Oliveira et al., 2019).

La sal refinada o comun es la mas utilizada. Estd compuesto por cloruro sddico, entre
el 97 y el 99 %. Al estar tan refinada no contiene impurezas y es pobre en nutrientes. Por
su parte, la sal marina es rica en yodo, lo cual es positivo para el organismo. La flor de
sal marina contiene un 10 % menos de sodio que la sal comun. La sal rosa del Himalaya
también tiene menos sodio, pero contiene otros minerales como el magnesio y potasio.
Existe también la denominada sal light o de bajo contenido en sodio, que contienen un 50
% menos de sodio. Afadir sal a las comidas solo debe hacerse después de condimentar
con hierbas y especias y se debe afiadir muy poca cantidad (Padilla et al., 2017).

Por tanto, mas importante que elegir el tipo de sal es controlar su cantidad. No por
elegir una sal con menor contenido en sodio que otra podemos afiadir mucha mas cantidad
en los platos. Ademas, debemos tener en cuenta que la sal no solo esta presente cuando
la afiadimos en las cocciones o en los platos. También hay productos ricos en sal que
pueden perjudicar nuestra salud si los consumimos en exceso, aunque hayamos reducido
la sal afiadida a los platos (Paes y Ravazi, 2018).

Cuando se compran alimentos precocinados, se debe leer con atencion la tabla de
valores nutricionales en la parte de atras del paquete. Alli se encontrara el contenido de
sal, de esta manera se pueden comparar productos y decidir cual es la cantidad de ingesta
que va a recibir nuestro organismo. Las papilas gustativas pueden acostumbrarse
rapidamente a menos sal. Y eso tiene un efecto positivo al final los platos a los que se les
ha dado poca o ninguna sal se perciben tan o incluso méas sabrosos que los que han sido

salados con contundencia. En lugar de sal se pueden emplear hierbas secas y hierbas
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frescas para condimentar el sabor, son completamente saludables y en la economia de
todas las personas son de facil adquisicién (Ramos et al.,2016).
9.2.7 Adobos

El adobo es una técnica de conservacion que consiste en la inmersion de carnes o
pescados crudos en un caldo o salsa elaborada con distintos ingredientes: pimenton,
orégano, sal, ajos, vinagre y otros, segun el lugar y el alimento a adobar. ademas de alargar
la vida util del producto, ablanda las fibras de la carne, lo aromatiza, le da un caracteristico
color rojizo y realza su sabor, hoy en dia no lo usamos para alargar la vida util de carnes
y pescados, sino para darles otros matices de gusto y textura. La finalidad del adobo es
potenciar y mejorar el sabor de los alimentos, los ingredientes del adobo desempefian un
papel fundamental en el plato terminado. Existe una larga tradicion de adobos en las
diferentes gastronomias del mundo porque, aunque el proceso de cocer los alimentos es
el mismo adobado o0 no, el plato terminado es mas delicioso (Camacho, 2019).

El tiempo que se debe dejar la carne en adobo depende mucho de la materia prima si
es cerdo, pollo, ternera necesita menos tiempo que si es carne dura, es conveniente y
seguro no mas de 12 horas para las primeras y de 24 horas para la segunda si bien no es
cierto que si se deja mas tiempo gana en sabor es todo lo contrario. En el caso del pescado
se usa mas el término marinar y no debe exceder los 15 minutos es por ello que se debe
dar vuelta a la carne a intervalos regulares durante el tiempo que se mantenga en el adobo,
asi quedara tierno y jugoso y aromatizado por igual. No olvidar mantener refrigeradas las
carnes o pescados Yy bien tapadas sin olviadar retirar de la nevera una hora antes de su
preparacion (Barrera, 2021).

9.2.7.1 Origen.
Las salsas de adobo donde se sumergen los productos carnicos, tal y como las

conocemos actualmente, surgen durante el siglo XV en Castilla (aunque no fue hasta el
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siglo XVI cuando se le afadiria el pimentdn, que le daria su caracteristico color rojizo).
Los castellanos maceraban verduras como la berenjena y carne durante un afio,
comenzando el proceso en los meses més frios. Esta técnica culinaria se expandio por
toda la peninsula, especialmente en el sur, donde el calor aceleraba la descomposicion de
la carne, y finalmente a América (Eberenz, 2016).

La carne y el pescado eran dificiles de conservar en la antigiiedad. El frio facilita la

conservacion de los alimentos, pero a veces los climas no proporcionan estas bajas
temperaturas ideales para la conservacion y resulta necesario aplicar otras técnicas como
el adobo. Las técnicas de sacrificio de animales se suelen realizar en los meses més frios
del invierno y tras ellas existe un excedente de carne que resulta necesario conservar. Es
en estos casos cuando se aplican los adobos con la presencia de pimentdn el cual es un
elemento con propiedades antibacterianas (Duarte & Toledo, 2020).
El pimentdn proporciona un color rojizo a los adobos al mismo tiempo que ayuda a
disolver las grasas y permiten su penetracion en los tejidos profundizando la superficie
sin embargo en la edad media se dio un salto cualitativo en la técnica del adobo, en
Europa eran cada vez mas numerosas las expediciones por mar por lo que era necesario
conservar los alimentos durante las largas travesias. Las primeras preparaciones para
abobar solo constaban de sal y vinagre y se almacenaban en recipientes de marmol ya
que la posibilidad de disponer de carne optima para el consumo fue determinante para la
explosion comercial que vivid el viejo continente ademas de representar un avance para
el negocio mercantil, también supuso una posibilidad comercial en si, ya que se podia
cazar mas sin temor a que la materia se echara a perder antes de ser vendida (Hereter,
2019).

El proceso de adobado se suele complementar con la refrigeracion, ya que de por si

el adobo solo alarga la vida del producto a corto plazo. El adobo para pescado es méas
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liquido y su ingrediente principal es el agente acidificador, normalmente vinagre. El
adobo para carnes es parecido, pero mas espeso y suele incluir aceite. Tanto el vinagre
como el aceite son conservantes; el aceite crea una fina pelicula que impide la entrada de
microorganismos, y el vinagre crea un ambiente &cido que dificulta su propagacion
(Guijarro y Palomo, 2022).

9.2.7.2 Usos.

Los adobos y marinadas son preparaciones basicas en cualquier cocina doméstica o
profesional cuyo principal objetivo es dar méas sabor a los alimentos, antes o despues de
cocinarlos. Es una técnica que suele emplearse con carnes, pero también es muy util para
aromatizar pescados, verduras, huevos o quesos, entre otros alimentos. Se puede adobar
el alimento crudo, parcialmente cocido o totalmente cocinado, antes de su degustacién
(Aguagallo et al., 2022).

Un adobo estandar consta de unos componentes basicos: Aceite, como componente
graso absorbe una gran cantidad de sabor ya que gran parte de los aromaticos que
empleamos son liposolubles. De este modo se acelera la transferencia de esos
componentes aromaticos al alimento en adobo. Ingredientes aromaticos. Especias, hierbas
frescas o secas, vegetales fragantes -ajo, cebolla, hinojo-, chiles o guindillas, fruta, etc.
(Vazquez, 2019).

Componentes acidos, se utiliza normalmente un vinagre o limoén, o mezcla de ambos.
Antiguamente tenia una funcion mas atil al acabar con algunos microbios, secar las
proteinas y alargar ligeramente la conservacion, pero hoy en dia se emplea mas por su
toque de frescura y extra de sabor que estimula las papilas gustativas. Sal, contrariamente
a lo que solemos decir, no “potencia” los sabores, mas bien los cambia, suavizando los
amargos y 4cidos, y estimula la salivacion. En las carnes y pescados, ademas,

desnaturaliza las proteinas y permite obtener texturas mas jugosas y suaves, y pierden
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menos jugos propios al cocinarse. Por supuesto, también aporta sabor salado. Todos ellos
son ingredientes basicos, luego se agregan otras especias y / o ingredientes segun las
preferencias culturales y regionales de cada pais (Moreira et al., 2015).

Afiadir a la carne o pescado una solucion liquida como adobos significa proporcionar
a los platos liquidos &cidos, como el jugo de limon, tomate o vino. En la mayoria de los
casos contienen sustancias con capacidad para alargar la vida util de los alimentos, sobre
todo en frutas. Ademéas del vinagre, también se le han atribuido propiedades
antimicrobianas al aceite, utilizado en alimentos procesados como el atin o el tomate
(Mufioz, 2022).

Los frutos verdes de oliva y las hojas de la oliva poseerian poli fenoles, capaces de
reducir la presencia de patdgenos como Salmonella enteriditis y Listeria monocytogenes.
También se ha demostrado la capacidad antimicrobiana de ciertas bebidas con contenido
alcoholico como el vino o la cerveza, ambas con un pH é&cido capaz de inactivar algunas
cepas de patdgenos como E. coli. La sal es otro alimento con una importante capacidad
conservante, aunque cada vez mas se reduce su presencia en los alimentos por razones de
salud (Moya et al., 2018).

9.2.8 Masalas

Masala es una mezcla de especias tradicional del norte de la India, sus maneras de
prepararlas van desde tostadas a molidas normalmente su combinacion es de color marron
oscuro, su color se debe a que normalmente no contiene circuma, el ingrediente principal
del curry que le da ese color dorado tan caracteristico. Cada vez se esta haciendo mas
comun entre las comunidades vegetariana y vegana (Romero et al., 2022).

Las especias tienen la capacidad para transformar el mas insipido de los platos en una

exquisitez. Las combinaciones son infinitas, sin embargo, existen mezclas que, por lo
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bien que funcionan, se han ganado un nombre propio. Se utiliza para condimentar platos
de carnes, pescados, mariscos y verduras (Hernando, 2018).

Técnicamente, la palabra especia se refieren a las hojas, flores, semillas o raices de
las plantas y que aportan sabor y aroma a los alimentos. Son ricas en aceites esenciales,
y se usan principalmente como condimentos. Es comun encontrarlas en polvo, pero
algunos chefs prefieren usar la semilla entera o procesarla ellos mismos para que no
pierdan sus caracteristicas aromaticas (Romero et al., 2022).

Las propiedades beneficiosas para el organismo humano de las masalas dependen
mucho de las especies que se utilizan para su elaboracion. Podemos decir que sea cual
sea la mezcla nos aportan o ayudan a calmar dolencias leves, contienen agentes
antimicrobianos y conservan los alimentos, favorecen la digestion de los platos pesados
al estimular la produccion de los jugos gastricos, pueden ayudar a quemar calorias por su
efecto termogeénico, tienen un alto poder antioxidante y gran contenido en minerales y
vitaminas sin dejar de lado la mas importante, son buenos sustitutos de la sal (Barragan,
2019).

Actualmente los sorprendentes aromas que nos aportan estas espacias pasan
desapercibidos en la sociedad por el alto consumo de alimentos procesados con mayor
contenido en sal los cuales van adicionados con conservantes y saborizantes quimicos sin
dejar de lado a la comida fast-food (Von Kopp, 2020).

A nivel nutricional las combinaciones de especias son ricas en antioxidantes y
sustancias aromaticas anticancerigenas. Nos permite disfrutar de los alimentos naturales
y descubrir nuevas combinaciones de sabores lo cual nos lleva a ensanchar nuestro
horizonte culinario La obtencion de estos productos es una alternativa natural para la
industria alimentaria ademas de ayudar con el impacto ambiental al reducir los residuos

agroindustriales (Toapanta, 2022).
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7.2.8.10rigen.

Técnicamente se considera una especia a las partes duras, como las semillas o
cortezas, de ciertas plantas aromaéticas, aunque por similitud, muchas veces también se
engloba a las fragantes hojas de algunas plantas herbéceas, cuyo nombre real es hierbas.
Eran nativas de las regiones tropicales de Asia, y de las islas Moluscas en Indonesia,
también conocidas como islas de las Especias. Las especias usadas en la actualidad son
practicamente las mismas que se usaban en la Antigliedad (Quifionez y Roméan 2021).

Tal es el caso del Garam masala que se ha ganado un nombre dentro de la industria
gastronémica, su nombre segln la etimologia de la palabra Garam, quiere decir
“calentamiento” o lo que gastrondmicamente se considera como “picante”, por otro lado,
tenemos la palabra Masala que quiere decir “especias” si juntamos las dos palabras se
traduce a “especias clientes” (Llambi, 2015).

Garam masala tiene su origen en el norte de la India, donde se utiliza especialmente
en los platos tradicionales de Mughal. En el norte de la India hace mas frio que en otras
areas con estaciones frias, por lo que esta mezcla de especias habria sido Gtil para
ayudarlos a mantenerse calientes durante los inviernos mas frios, las especias calientes
son bienvenidas. Se dice que esta mezcla de especias ayuda a acelerar el metabolismo,
por eso es tan reconfortante; tener un metabolismo rapido puede ayudar a elevar la
temperatura del cuerpo (Chiriboga, 2017).

Durante varios afios, las especias fueron uno de los articulos méas apreciados y caros
de la época, normalmente se guardaban en cajones o arcones bajo llave, ya que
representaban un gran tesoro. Gracias a su estratégica ubicacion geogréafica, Arabia poseia
el control de dicho negocio, los mercaderes arabes detentaron practicamente un
monopolio sobre la comercializacién. La busqueda de especias tropicales jugo la parte

mas importante de la historia mundial, ya que estimulo la exploracion y el descubrimiento
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del Continente Americano y dio inicio a la apertura de los paises del Este hacia la
civilizacion y mercado de los paises del Oeste (Ramirez, 2015).

En la actualidad la industria alimentaria y la farmacéutica, se posicionan como unas
de las méas importantes, debido al impacto directo que tienen en la vida de los individuos;
hecho que representa a estas industrias enfrentar nuevos retos, para lograr captar la
preferencia del consumidor a través de un producto de calidad que garantice el minimo
riesgo a su salud (Diaz, 2021).

7.2.8.2 Usos.

A la hora de preparar esta mezcla hay distintas variantes, segun la region, las
costumbres e incluso segun el hogar, donde las proporciones pueden variar de acuerdo al
plato que se desee sazonar. En esta mezcla de especias tan versatil, aromatica y sabrosa,
podemos encontrar un equilibrio entre calor, dulzura, picante y un toque de matices
florales que agregan profundidad y complejidad en variedad de platos dulces y salados
(Pefia, 2016).

Las Masalas combina especialmente bien con carnes blancas en salsa: ternera, cerdo,
pollo y otras aves. Puede utilizarse como condimento en platos de pescado y marisco,
verduras, legumbres y huevos. También se emplea para hacer galletas y panes salados.
Incluso se puede hacer un masala con fruta mezclando con una macedonia de guayabas,
bananas, papayas y manzanas (Rosamel y Heinrichs, 2020).

Por otra parte, se pueden emplear en lentejas, sopas, en la carne molida para tacos, o
simplemente espolvoréalo sobre tus palomitas de maiz para darles un toque exotico y se
puede utilizarse como especia de mesa. El conjunto de especias se puede afiadir en
cualquier momento o usarla como adobo frotando sobre los alimentos a utilizar segun la
receta, se puede espolvorear al final para darle al plato una explosion de sabor (Rodriguez

y Guadarrama, 2015).
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9.2.9 Ingredientes usados

Las especias son un tipo de condimento de origen vegetal que se emplea con el
objetivo de dar sabor a alimentos o bien de ayudar a conservarlos. Ademéas, muchas
especias tienen ciertas propiedades anti infecciosas y han sido usadas como medicinas
naturales por diferentes culturas. Provienen de la corteza, la raiz, hojas, las semillas o los
frutos de plantas (Bucay y Haiat, 2016).

Clavo; El capullo de la flor del clavero se utiliza como especia tras ser secado y, en
ocasiones, molido, utilizado especialmente en Asia y en Europa. Se utiliza en cantidades
limitadas porque tiene un sabor muy fuerte. Es habitual combinarlo con canela, nuez
moscada Yy otras especias para condimentar carne roja, legumbres, arroz, salsas e incluso
vinos y otras bebidas con alcohol (Reol, 2020).

Pimienta; los mas conocidos son la pimienta negra y el pimentén, también Ilamado
“pimienta roja” o “de Cayena”. La pimienta blanca y la pimienta verde, son otras
variedades conocidas, se obtienen de la misma planta que la negra es muy popular como
condimento para carnes o para hortalizas, mientras que el pimentén se emplea también
en recetas con huevos, con queso, en estofados (Sandoya, 2022).

Nuez moscada; La nuez moscada es otra de las especias mas utilizadas en todo el
mundo. Forma parte de las tradiciones culinarias de muchos lugares, como India,
Indonesia, Japon, Escocia y Holanda. En el Caribe se utiliza para preparar bebidas con
alcohol (Hereter, 2021).

Jengibre; El rizoma es decir el tallo subterraneo de la planta se usa como especia, por
lo general en forma de polvo, rallado o procesado. Esta emparentada con otras especias
como la carcuma y con el cardamomo. El té de jengibre es una infusion comun a la que

se atribuyen posibles beneficios para la salud general (Diaz y Marrufo, 2019).
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Canela; La corteza de la canela se utiliza como condimento para una gran diversidad
de alimentos: desayunos, aperitivos y postres; frutas, pan y cereales; platos tradicionales
de diferentes regiones del mundo, y también infusiones. Esta especia es apreciada por su
olor y su sabor intensos y caracteristicos (Fonseca, 2019).

Chile; El chile es una variedad de pimiento picante muy popular como condimento en
América Latina, no todos los chiles pican igual, todo depende de la concentracion de
capsaicina que contienen, que es el ingrediente que provoca el picor, se usan para realzar
los sabores y agregar calor a los platos. se pueden usar frescos, pero también se pueden
secar y triturar para usar como una especia, 0 conservar envasados, sumergiéndose en
aceite o encurtidos, tiene alto contenido de vitamina C, vitaminas B6 y son ricos en
caroteno, y minerales como el potasio, magnesio y hierro (Arcocha, 2020).

Anis; son semillas pequefias muy parecidas a las semillas del hinojo, es una especia
que viene en forma de estrellas compuestos generalmente por 8 a 12 canales dispuestos
en forma circular alrededor de una columna muy corta, Son bastante intensas en su sabor
y perfume. Es utilizada ampliamente en la cocina para aromatizar tanto platos salados
como recetas dulces (Rosamel y Heinrichs 2020).

Cilantro o coriandro en granos: tienen un aroma citrico bien intenso que se parece
mucho al sabor de las hojas del cilantro. Es perfecto para cuando haces sopas y caldos de
res o de pollo. Aromatizan increiblemente el guacamole y sazonan de maravilla las
vinagretas (Rodriguez y Garcia, 2021).

Albahaca; es una planta muy extendida por toda la cocina mediterranea. Su
inconfundible aroma embriaga con solo rozar las hojas frescas y aporta un sabor fresco,
dulzén y muy penetrante, mucho més tenue en el formato de especia seca. Se puede
consumir en crudo o cocinada, y admite multitud de maridajes y preparaciones diferentes

(Montes, 2019).
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Ajo; Desde tiempos inmemoriales se utilizan los bulbos, tanto para su uso culinario
como por sus propiedades terapéuticas. Contribuye a reducir la sal que echamos en los
platos, contiene cantidades significativas de algunos micronutrientes como el manganeso,
la vitamina B6, la vitamina C y el selenio, y es bajo en calorias (Burba y Cavagnaro,
2018).

Menta; Es una hierba aromética ha sido aprovechada tanto en la medicina alternativa
como en la gastronomia debido a sus multiples propiedades y su refrescante sabor,
contiene omega 3 y las vitaminas A y C, ademas de minerales como hierro, potasio,
magnesio, calcio, cobre y &cido folico. A sus caracteristicas se suman su accion
antiséptica, descongestionante, analgésica y antibacteriana (Gémez, 2021).

Perejil; Es una hierba u hortaliza comestible, siempre que se consuma directo esta
hierba es una muy buena fuente de vitamina C, imprescindible para poder absorber el
hierro, también es un muy rica en vitamina A. Existen tres variedades: la variedad perejil
de huerto o perejil rizado; el perejil continental o de hoja plana; y, por ultimo, el perejil
tuberoso o perejil de Hamburgo, que se cultiva por su deliciosa raiz (Espinoza, 2019).

Apio; El apio es una hortaliza que se puede utilizar en la cocina en forma de ensaladas,
en guisos, en zumos y hasta crudo. Es una verdura que contiene antioxidantes y
propiedades antiinflamatorias aportando vitaminas como la vitamina E, la vitamina C y
la vitamina K (Ordoiiez, 2019).

Orégano; Se utiliza en remedios naturales desde hace miles de afios. Se puede utilizar
fresco, pero el aroma de sus hojas se intensifica con el secado y, al igual que otras hierbas,
pierde su sabor con la coccidn, por lo que es mejor afiadirlo al final de la preparacion.
contiene vitaminas A, C E y K, asi como fibra, folato, hierro, magnesio, vitamina B6,

calcio y potasio. Ademas, el orégano, que algunas veces es llamado “mejorana” contiene
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potentes fitoquimicos que ofrecen potenciales beneficios de salud. destacan sus
propiedades antioxidantes y antimicrobianas (Vernaza, Matrtillo, 2022).

Corteza de Limén; Es una fruta muy rica nutricionalmente hablando, ya que aporta
multitud de vitaminas y minerales al organismo como el potasio, el selenio, el hierro y el
magnesio, sin apenas calorias ni grasas. Es rico en vitamina C. Una de las principales
propiedades del limon es que 100 ml de zumo casero aportan el 62% de las necesidades
diarias de vitamina C. Dentro de la cocina potencia los aromas de los alimentos a los que
acompafa y ofrece un contrapunto acido exquisito. Ademas, evita que se oxiden muchas
frutas y verduras frescas (Quirumbay, 2021).

Vinagre; EI nombre vinagre, proviene de juntar las palabras, vino-agrio que paso a
llamarse vinagre para mayor comodidad y proviene de la fermentacion acética del
alcohol. Es uno de los condimentos mas usados en la cocina ya que proporciona a los
alimentos a los que se les adiciona un sabor y un aroma particular. Excelente conservante
ya que impide la proliferacion de microorganismos, aumentando asi la vida atil del
alimento (Pazmifio, 2020).

9.2.10 Evaluacion Sensorial.

La evaluacion sensorial se ha definido como la disciplina cientifica utilizada para
evocar, medir, analizar e interpretar esas respuestas a los productos percibidos a traves de
los sentidos de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido (Pérez, 2019).

Es una ciencia que nace en la década de los afos 40 del siglo XX, como respuesta a
la falta de sistematizacion y objetividad que existia al evaluar los alimentos que se
elaboraban en esa época, con el objetivo de que se vendieran en el mercado. Antes de la
revolucion industrial, el criterio de seleccion de las caracteristicas que deberia tener un
alimento se basaba principalmente en el gusto y preferencias del conocimiento que el

duefio del taller o fabrica tenia del consumidor de su producto (Hernandez, 2005).
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Ademas, en esa época, el estudio de los alimentos estaba centrado principalmente en
que fueran inocuos y que fueran fisicoquimicamente estables A medida que aumentaban
los volimenes de produccidn y que aparecian mas productos en el mercado, se empez6 a
observar que se requeria de metodologias que permitieran obtener resultados objetivos a
través de los cuales se pudieran sacar conclusiones (Manfugas, 2020).

Asi inicia el desarrollo de las metodologias sensoriales basadas en la capacidad de los
seres humanos de utilizar sus sentidos. A medida que se requirieron metodologias
sensoriales mas complejas, se tuvo que acudir a otras ciencias como psicologia, quimica,
fisica, matematicas, medicina, entre otras, para fundamentar el desarrollo de las
metodologias sensoriales que permitieran evaluar los alimentos y materiales (Morales y
Zamora., 2020).

La evaluacion sensorial considera y analiza la relacién entre un estimulo fisico dado
y la respuesta del sujeto, el resultado a menudo se considera como un proceso de un solo
paso. Hay al menos tres pasos en el proceso: el estimulo interactta con el 6rgano sensorial
y se convierte en una sefial nerviosa que viaja al cerebro. Con experiencias previas en la
memoria, el cerebro interpreta, organiza e integra las sensaciones entrantes en las
“percepciones”. Finalmente, se formula una respuesta basada en la percepcién del sujeto,
que le permite saber si lo que esté percibiendo es dulce, duro, amarillo o cualquier otro
atributo sensorial (Penna, 2001).

Figura 3.

Evaluacién Sensorial
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Nota: Adoptado de Evaluacion sensorial. Analisis sensorial. Vocabulario (1SO
5492:1992). Agencia Espafiola de Normalizacion.(AENOR, 1997)
9.2.11 Escala Hedénica.

Una prueba heddnica es aquella en la que el consumidor expresa su reaccion
subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza.
Los métodos de escalas involucran la aplicacion de ndmeros para cuantificar
experiencias sensoriales. A través de este proceso de nimeros, la evaluacion sensorial
se vuelve una ciencia cuantitativa sujeta a analisis estadisticos, modelos, predicciones
y fuertes teorias (Segovia y Lopez, 2018).

Las escalas hedonicas verbales recogen una lista de términos relacionados con el
agrado o no del producto por parte del consumidor. Pueden ser de cinco a once puntos
variando desde el maximo nivel de gusto al maximo nivel de disgusto y contar con un
valor medio neutro, a fin de facilitar al evaluador la localizacién de un punto de
neutralidad (Alecha, 2018).

La escala categorica més utilizada en la evaluacion de alimentos es la escala hedonica
de nueve puntos que fue desarrollada por el U.S Army Food Container Institute en 1950.

Los rangos de los numeros van desde uno a nueve, siendo uno “disgusta
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extremadamente”, cinco “ni me gusta ni me disgusta” y nueve “gusta extremadamente”

(Castarieda, 2016).

Figura 4.

Escala Hedonica

Nota. Adoptado de Escala Heddnica de Universidad Nacional de Trujillo. (Facultad de

Ciencias Agropecuarias 2016)
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10. Disefio Metodoldgico

10.1 Métodos de Investigacion
10.1.1 Método fenomenoldgico

El objetivo que persigue es la comprension de la experiencia vivida en su
complejidad; esta comprension, a su vez, busca la toma de conciencia y los significados
en torno del fenémeno. Para llevar a cabo una investigacion bajo este enfoque, es
indispensable conocer la concepcién y los principios de la fenomenologia, asi como el
método para abordar un campo de estudio y mecanismos para la busqueda de significados,
de esta manera nos permite conocer las vivencias por medio de los relatos, las historias y
las anécdotas es fundamental porque permite comprender la naturaleza de la dindmica del
contexto e incluso transformarla llegando a efectuar una investigacion exhaustiva y llegar
a la raiz, es decir, al campo donde se concreta la experiencia (Herndndez Mateos,2018).

En este caso se procedera a la aplicacion de técnicas y herramientas que permitiran
recoger la informacion pertinente, para poder explicar dichos sucesos, en este caso en
particular se aplicaran encuestas, dirigidas a los habitantes de la cuidad de Loja para poder
conocer los gustos y preferencias de los potenciales consumidores, con el fin de
comprender el gusto gastrondmico de los clientes del Restaurante “Zona de Carnes y
Mariscos”, y determinar los productos a elaborar.
10.1.2 Método hermenéutico

La hermenéutica provee una alternativa propia para la interpretacion de los textos, en
el sentido general es el estudio de la comprension, de la interpretacion, y en sentido
particular, la tarea de la interpretacion de textos. Se distingue el enfoque hermenéutico de
uno empirico-analitico y de otro critico-social ya que otorga preponderancia y estatuto
cientifico a la investigacion bibliografica. EI campo de la hermenéutica se desarrolld

como un esfuerzo para lograr modos historicos y humanisticos del entendimiento, pero
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no solo se limita a un conjunto de instrumentos y técnicas para la explicacion de textos,
sino que intenta ver el problema dentro del horizonte general de la interpretacion misma
de esta manera, su foco de atencién es doble (Fuster Guillen, 2019).

Este método permitird investigar todos los conceptos e informacién de los alimentos
0 materia prima a utilizar, observar fuentes bibliogréaficas que contribuirén a la obtencién
de informacion para la creacion de un producto de calidad logrando una aceptacion y
mayor acogida en el Restaurante “Zona de Carnes y Mariscos” de la cuidad de Loja. Por
otro lado, contribuye al conocimiento y aplicacion correcta de las técnicas culinarias,
normas de manipulacion adecuada de los alimentos y caracteristicas de la materia prima
a utilizar.

10.1.3 Método practico proyectual

El método proyectual es una serie de operaciones necesarias, dispuestas en un orden
I6gico dictado por la experiencia el cual es utilizada en el presente trabajo por manera
eficaz y simplificada para desarrollar o solucionar problemas de disefio, llegando a una
idea o propuesta diferente a las existentes. Esta metodologia evita el inventar la rueda con
cada proyecto y plantea sistematizar la resolucion de problemas (Martinez, 2021).

Este ultimo método hace referencia a la finalizacion del presente proyecto con el fin
de elegir una adecuada presentacion y elaboracion de la guia y mend para presentar la
nueva linea de productos a base de adobos y masalas para el Restaurante “Zona de Carnes
y Mariscos” de la cuidad de Loja, para ello se aplicard una evaluacion sensorial, con la
finalidad de tener mayor aceptacion en el publico en general mediante la elaboracion de

los nuevas alternativas gastronémicas mismas que seran ofertados por dicho local.
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10.2 Técnicas de Investigacion
10.2.1 Entrevistas

La entrevista es una de las principales herramientas de evaluacion, exploracion y
comprensidn integral del otro. Los rasgos de personalidad se constituyen en un repertorio
de posibilidades, en un conjunto de pautas sistematizadas en cada individuo y son estas
las que se ponen en juego en una entrevista buscando profundizar en una parte de la vida
del entrevistado con un fin especifico. En esta linea, se plantea la entrevista mas alla de
una técnica de recoleccion de datos, sino méas bien, como relacion humana (Zhang, 2020).

La presente técnica permitird recolectar informacion pertinente y oportuna por parte
de los profesionales de la gastronomia mismos que dotard de sus conocimientos
cientificos i empiricos para el desarrollo del presente proyecto investigativo, de tal manera
que aporta al fortalecimiento en el desarrollo, elaboracién y presentacion de la nueva linea
de adobos y masalas, ofrecidos para la degustacion de la comunidad Lojana.
10.2.2 Encuestas

La encuesta es una investigacion realizada sobre una muestra de sujetos representativa
de un colectivo mas amplio, utilizando procedimientos estandarizados de interrogacién
con el fin de obtener mediciones cuantitativas de una gran variedad de caracteristicas
objetivas y subjetivas de la poblacion. Por ello, se dice que la encuesta es un método
descriptivo con el que se pueden detectar ideas, necesidades, preferencias, habitos de uso
con el animo de obtener resultados que luego puedan ser trasladados al conjunto de la
poblacion (Ametrano, 2019).

Por medio de esta técnica vamos a recopilar datos bajo un conjunto de procedimientos
estandarizados para la presente investigacion, con el objetivo de describir, predecir y/o
explicar una serie de caracteristicas que se mediran a la poblacién econémicamente

activa, una vez finalizadas las encuestas se procedera a estudiar la informacién sobre los



50

gustos y preferencias de la nueva linea de adobos y masalas que se ofreceran para el
Restaurante “Zona de Carnes y Mariscos” de la cuidad de Loja.
10.2.3. Determinacion del universo y la muestra

Esta técnica es la que nos sirve para determinar un tamafio adecuado que corresponde
a una parte de la poblacion total del canton de loja, como son sus habitantes
econdmicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2010 son 176.423 personas,
para ello se toma en cuenta el ejemplo de la siguiente formula: 521 154 habitantes.

En donde:

n = es el tamafo de la muestra poblacional a obtener

N = es el tamafio de la poblacion total.
o = representa la desviacion estandar de la poblacion. En caso de desconocer este dato
es comun utilizar un valor constate que equivale a 0.5
Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por lo
general se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo
99% el valor mas alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo
aceptado para considerar la investigacién como confiable.
e = representa el limite aceptable de error muestra, generalmente va del 1% (0.01) al 9%
(0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las investigaciones.
Una vez establecido los valores adecuados, se procede a realizar la sustitucion de los
valores y aplicacion de la formula para obtener el tamafio de la muestra poblacional

correspondiente al universo finito determinado.



~ (1,96)%*(0,5)2*176.423
"= (0,05)2"(176.423 — 1) + (1,96)2°0,52

(3,84) = (0,25) = (176.423

= (0,0025) * (176.422) + (3,84) * (0,25)

_ 169.366,08
"~ 441.055 + 0,96

n

_ 169.366,08
" = 421.055,96

n = 383

o1
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11. Analisis e interpretacion de resultados de las encuestas

11.1. Andlisis e interpretacion de resultados de las encuestas
Pregunta N°1 ;Consume usted adobos o masalas naturales?
Tabla 1. Consumo de adobos o masalas naturales

Consumo de adobos o0 masalas naturales

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 283 73,9%
No 100 26,1%
Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
Figura 5.

Consumo de adobos o0 masalas naturales

| Si

H No

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
Analisis cuantitativo

De los datos obtenidos de la tabla 3 figura 5 el total de encuestados (as), 283 personas
que representan el 73,9% consumen adobos o0 masalas naturales dentro de la ciudad de
Loja, por otro lado 100 personas que representan el 26,1% no consumen adobos o
masalas.

Anélisis cualitativo

Segun datos obtenidos de la tabla 3 y figura 5 nos da como resultado un gran

porcentaje de personas que consumen adobos o0 masalas naturales dado que lo consideran

saludable y viable a la hora de sazonar o condimentar todo tipo de elaboraciones
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gastronémicas Por otro lado, tal y como se evidencia hay un bajo indice de aceptacion,
pues los motivos que empujan a no consumir adobos 0 masalas naturales son por razones
de no cambiar un producto comercial ya establecido en el mercado.

Pregunta N°2 ;Con que frecuencia consume usted adobos o0 masalas naturales en sus

elaboraciones gastronémicas?

Tabla 2.

Frecuencia de consumo de adobos 0 masalas naturales
Variante Frecuencia Porcentaje
1 0 2 veces por semana 229 59,8%
1 0 3 veces por semana 82 21,4%
Mas de 3 veces por semana 72 18,8%
Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 6.

Frecuencia de consumo de adobos o masalas naturales

M 10 2 veces por
semana

M 10 3 veces por
semana

21,4% 59.8% Mas de 3 veces
por semana

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
Anélisis cuantitativo

El resultado que nos arroja la tabla 4 figura 6 del total de encuestados (as), 229
personas con un 59,8% consumen con frecuencia 1 0 2 veces por semana adobos o
masalas naturales, por otro lado 82 personas con un 21,4% consumen con frecuencia 1 o
3 veces por semana adobos o masalas naturales y por ultimo 72 personas con 18,8%

consumen con frecuencia mas de 3 veces por semana adobos y masalas naturales.
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Anélisis cualitativo

Como resultado la tabla 4 figura 6 nos permite identificar que hay un gran porcentaje
de personas que consumen con frecuencia 1 o 2 veces por semana adobos o masalas
naturales en las preparaciones de sus hogares, restaurantes o locales comerciales siendo
el porcentaje més alto. Por otro lado, las personas que respondieron que consumen con
frecuencia més de 3 veces por semana es debido a la falta de informacion acerca de los
productos que consumen, ya que muchos de ellos no saben si son especias envasadas,

enlatados o productos frescos.
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Pregunta N°3 ;Dentro de sus elaboraciones gastronémicas cuantas veces utiliza adobos

0 masalas?

Tabla 3.

Ocasiones donde utiliza adobos o masalas

Variable Frecuencia Porcentaje
En una receta 167 43,6%

En la entrada o plato 159 41,5%
principal

En la entrada o plato 57 14,9%
principal y postre

Total 383 100%

Nota.En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 7.

Ocasiones donde utiliza adobos o masalas

B En una receta

M Enlaentradao
plato principal

M Enlaentradao
plato principal y
postre

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Analisis cuantitativo
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El resultado que nos arroja la tabla 5 figura 7 del total de encuestados (as),167
personas siendo la cantidad més alta con 43,6% utilizan adobos 0 masalas en 1 receta
gastronémica, por otro lado 159 personas con el 41,5% utilizan en la entrada o plato
principal, por ultimo 57 personas con 14,9% utilizan adobos o masalas naturales en la
entrada, plato principal y postre.

Anélisis cualitativo

Los datos obtenidos en la tabla 5 figura 7 nos revelan que hay un gran porcentaje de
consumo de adobos y masalas en 1 sola elaboracion gastrondmica esto se debe por la falta
de tiempo en los consumidores a la hora de realizar la ingesta de alimentos en su dieta
diaria, ya sea dentro de restaurantes o en sus hogares. Por otro lado, las personas que
realizan una dieta alimentaria de 3 tiempos (entrada, plato principal y postre) son
conscientes de los beneficios que aportan los adobos y masalas naturales en su salud, para
lo cual buscamos implementar por medio del proyecto un mayor consumo de estos y a su

vez aportar a su salud diaria.
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Pregunta N°4 ;En qué lugares cree usted que se consumen mas adobos y masalas
naturales?

Tabla 4.

Lugares de consumo de adobos y masalas

Variable Frecuencia Porcentaje
Cafeterias 25 6,5%
Restaurante comida 168 48,6%
tradicional 151 39,4%

Restaurante de carnes y

parrillas
Locales Fast-food 21 5,5%
Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 8.

Lugares de consumo de adobos y masalas

B Cafeterias

M Restaurante comida
tradicional
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Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Andlisis cuantitativo

El resultado que nos arroja la tabla 6 figura 8 del total de encuestados (as), 168
personas con 48,6% siendo la cantidad mas alta destaca que en restaurantes de comida
tradicional es donde mas se utiliza adobos y masalas, por otro lado 151 personas con
39,4% opinan que existe un mayor consumo de especias en restaurantes de carnes y
parrillas, le siguen 25 personas con 6,5% que opinan sobre el uso de especias en cafeterias
y por ultimo 21 encuestados con 5,5% nos indica que se hace uso de estas en locales Fast-
food.
Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 6 figura 8 nos ayuda a identificar que hay un dos
grades porcentajes dentro de los mismos rangos los cuales son positivos ya que se utiliza
adobos y masalas naturales en restaurantes de comida tradicional y en carnes y parillas,
con ellos nos comunican que prefieren una comida tipica con sabores naturales. Por otro
lado, los dos porcentajes restantes nos indican que en cafeterias y restaurantes Fast.food
el consumo de especias naturales es de menor indice, si bien es cierto son locales con

comida poco condimentada y se enfocan en bebidas.
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Pregunta N°5 ¢Considera usted importante el desarrollo de alternativas de adobos y
masalas naturales dentro de la industria de alifios, sazonadores y especias?

Tabla 5.

Desarrollo de alternativas de adobos y masalas naturales dentro de la industria de

alifios, sazonadores y especias.

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 338 88,3%
No 45 11,7%
Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 9.

Desarrollo de alternativas de adobos y masalas naturales dentro de la industria de

alifios, sazonadores y especias

M Si

H No

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Andlisis cuantitativo
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El resultado que nos arroja la tabla 7 figura 9 del total de encuestados (as), 338
personas con 88,3% opinaron que, si estan de acuerdo en el desarrollo de alternativas de
adobos y masalas naturales para la industria de alifios, sazonadores y especias, por otro
lado 45 personas con 11,7% opinaron que no estan de acuerdo en el desarrollo de nuevas
alternativas.

Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 7 figura 9 permite identificar que hay un gran
porcentaje de personas en acuerdo con el desarrollo de una nueva linea de adobos y
masalas naturales dentro de la industria de alifios, sazonadores y especias, logrando asi
una gran aceptacion, dentro de las cocinas de restaurantes y hogares, considerando el
cuidado de la salud y sin dejar de lado el sabor que nos otorgan. Por otro lado, las personas
que respondieron no, son consumidores de productos ya sea por marca 0 por costumbre

dentro de la industria.
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Pregunta N°6 ;Considera usted importante innovar la industria de adobos y masalas
con el fin de mejorar la salud del consumidor?

Tabla 6.

Importancia de innovar la industria de adobos y masalas con el fin de mejorar la salud

del consumidor

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 325 84,9%
No 36 15,1%
Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta (Morocho, 2023)

Figura 10.

Importancia de innovar la industria de adobos y masalas con el fin de mejorar la salud

del consumidor

M Si

H No

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta (Morocho, 2022)

Andlisis cuantitativo
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El resultado que nos arroja la tabla 8 figura 10 del total de encuestados (as), 325
personas con 84,9% opinaron que consideran importante innovar la industria de adobos
y masalas con el fin de mejorar la salud del consumidor, por otro lado 36 personas con
8,9% opinaron que la innovacién de nuestro producto no es de su total acuerdo.
Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 8 figura 10 revela que hay un gran porcentaje de
personas que consideran importante innovar dentro de la industria de adobos y masalas
con el fin de mejorar la salud de los consumidores dado que existen varias
enfermedades por el mal uso de las mismas o en cantidades excesivas, con el presente
proyecto se busca dar tanto una alternativa como solucion enfocandonos en su bienestar
Por otro lado, obtenemos una menor aceptacion al desarrollo del producto, como
consecuencia a la falta de informacién acerca del aporte nutricional y saludable que nos
ofrecen los adobos y masalas naturales al cuidado de nuestro organismo.

Pregunta N°7 ;Cree usted, que el consumo de adobos y masalas naturales mejora la
salud de las personas?

Tabla 7.

Cuidado de la salud por medio del consumo de adobos y masalas naturales

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 325 84,9%
No 58 15,1%
Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
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Figura 11.

Cuidado de la salud por medio del consumo de adobos y masalas naturales

mSi

H No

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta (Morocho, 2023)
Anélisis cuantitativo

El resultado que nos arroja la tabla 9 figura 11 del total de encuestados (as), 325
personas con 84,9% opinaron que el consumo de adobos y masalas naturales mejora la
salud de las personas y 58 personas con 15,1% opinaron que el consumo de abodos y
masalas naturales no aporta ningdn beneficio.
Andlisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 9 figura 11 nos ayuda a identificar que existe un
alto porcentaje de personas que aceptan los adobos y masalas naturales por los multiples
componentes nutricionales que los conforman y su versatilidad de uso. Por otro lado,
obtenemos una minoria considerable que no cree en sus beneficios, producto de la falta
de campanas informativas acerca de las especias dentro de las cocinas, los valores

nutritivos y minerales g nos proporciona cada ingrediente y su naturalidad.
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Pregunta N°8 ;Compraria usted un adobo o masala desarrollado a base de productos
naturales para darle sabor a sus recetas gastronémicas?

Tabla 8.

Compra de adobo o masala desarrollado a base de productos naturales para darle

sabor a sus recetas gastrondémicas

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 346 90,3%

No 37 9,7%

Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 12.

Compra de adobo o masala desarrollado a base de productos naturales para darle

sabor a sus recetas gastronémicas

M Si

H No

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Andlisis cuantitativo
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El resultado que nos arroja la tabla 10 figura 12 del total de encuestados (as), 346
siendo este la cantidad maés alta con 90,3% opinan que, si compraria un adobo o masala
desarrollado a base de productos naturales, por otro lado 37 personas con 9,7% no lo
comprarian.

Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 10 figura 12 nos permite verificar como un
producto que aporte beneficios al cuidado de la salud y a su vez nos permita dar el sabor
necesario a nuestras elaboraciones gastronémicas dentro de restaurantes, locales
comerciales, cafeterias, hogares es adquirido por la poblacion. No obstante, el pequefio
grupo que no compraria el producto se enfoca en mantener sus costumbres culinarias y

el temor a cambiar su marca o envase tradicional.
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Pregunta N°9 ¢ Qué tan importante considera implementar una nueva linea de adobos y
masalas al menu del restaurante Zona de carnes y mariscos?

Tabla 9.

Implementacion de una nueva linea de adobos y masalas al menu del restaurante Zona

de carnes y mariscos

Variable Frecuencia Porcentaje
Mucho 213 55,6%
Poco 143 37,3%
Nada 27 7%

Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 13.

Implementacion de una nueva linea de adobos y masalas al menu del restaurante Zona

de carnes y mariscos

B Mucho
M Poco
= Nada

Nota.Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
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Anélisis cuantitativo

El resultado que nos arroja la tabla 11 figura 13 del total de encuestados (as), 213
siendo este la cantidad mas alta con 55,6% opinan que es importante implementar una
nueva linea de adobos y masalas dentro de las elaboraciones gastronémicas para el
restaurante Zona de carnes y mariscos siguiendo con las encuestas realizadas 143
personas con 37,3% lo considera de poca importancia y finalmente 27 personas con el
7% piensan que no es nada importante.
Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 11 figura 13, muestra 3 grupos diferentes
conformados por personas a las que les interesa que haya una implementacion de una
nueva linea de de adobos y masalas al menu del restaurante Zona de carnes y mariscos,
aportando nuevos sabores y siendo de gran beneficio al cuidado de la salud, esto le
generaria un nuevo enfoque a su negocio en benéfico y calidad. En la mitad se
encuentra el grupo que manifiesta que no es tan importante, por razones como son
cambiar procesos, nuevos proveedores, etc. y por ultimo hay un pequefio grupo, pero no
menos importante que recalcar que no es necesario una nueva linea de de adobos y

masalas al menu del restaurante, por temor al rechazo de los clientes habituales.
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Pregunta N°10 ¢ Dentro de las especias naturales que utilizan en su

cocina/restaurante/local comercial selecciones las de su preferencia? Marque 3

Tabla 10.

Degustacion de especias naturales

Variable Frecuencia Porcentaje
Ajo 186 48,6%
Perejil 147 38,4%
Albahaca 78 20,4%
Orégano Fresco 96 25,1%
Jengibre 63 16,4%
Pimienta negra 141 36,8%
Comino 129 33,7%
Hierba buena/menta 46 12%
Clavo de olor 46 12%
Nuez moscada 33 8,6%
Chile (Aji) 45 11,7%
Cilantro 108 28,2%
Apio 25 6,5%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 14.

Degustacion de especias naturales
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H Ajo

M Perejil

m Albahaca

H Oregano

M Jengibre
Pimienta

m Comino

W Menta

4% 59, 5%

H Clavo olor
B Nuez moscada
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Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
Anélisis cuantitativo

El resultado que nos arroja la tabla 12 figura 14 del total de encuestados (as), se
pudo obtener 3 ingredientes que destacan sobre los demas, como son: ajo 186 personas
con 48,6%, perejil 147 personas con 38,4% y pimienta negra 141 personas con 36,8%
Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 12 figura 14, nos muestra las tres especias mas
utilizadas a la hora de realizar elaboraciones gastronémicas, con mayor porcentaje
tenemos el ajo fresco ya que aporta gran sabor y contiene multiples funciones dentro del
organismo. Como segundo lugar tenemos el perejil el cual aporta sabor, frescura a las
elaboraciones y vitaminas al organismo y por Gltimo la pimienta negra recién molida la
cual nos genera ese toque de picante por su contenido alcaloide, el cual nos ayuda a las

defensas de nuestro organismo.
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Pregunta N°11 ¢Sustituiria usted los sazonadores y alifios comerciales por adobos,
masalas naturales en la preparacion de sus recetas gastronémicas por benéfico a su
salud?

Tabla 11.

Sustitucion de sazonadores y alifios comerciales por adobos, masalas naturales en

beneficio de la salud

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 355 92,7%

No 28 7,3%

Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 15.

Sustitucién de sazonadores y alifios comerciales por adobos, masalas naturales en

beneficio de la salud

u Si

H No

Nota. Resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)
Andlisis cuantitativo
El resultado que nos arroja la tabla 13 figura 15 del total de encuestados (as), 355

siendo este la cantidad mas alta con 92,7% opinan que, si sustituiria los sazonadores y



71

alifios comerciales por adobos, masalas naturales en la preparacion de sus recetas
gastronémicas en benéfico a su salud, por otro lado 28 personas con 7,3% no estarian de
acuerdo.
Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 13 figura 15 nos revela que un alto porcentaje
personas cambiaria sus productos de consumo habitual por una nueva linea de adobos y
masalas naturales enfocadas en el cuidado de la salud, por otro lado, un porcentaje
menor opinan que seguiran usando los sazonadores y alifios tipicos, ello es porque
desconocen los aditivos, sustancias poco beneficiosas para la salud y una mezcla de

sabores artificiales.
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Pregunta N°12 ;Qué es lo que mas le llama la atencién de los adobos y masalas
naturales?

Tabla 12.

Beneficios de los adobos y masalas naturales

Variable Frecuencia Porcentaje
Aporte al cuidado y salud 150 39,2%

de las

personas 152 39,7

Sabor del producto 80 20,9

Variedad de utilizaciones

Total 383 100%

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la encuesta. (Morocho, 2023)

Figura 16.

Beneficios de los adobos y masalas naturales
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El resultado que nos arroja la tabla 14 figura 16 del total de encuestados (as), 152
personas con 39,7% lo que mas les llama la atencion de los adobos y masalas naturales
es el sabor del producto, cerca de los mismos valores 150 personas con 39,2% opinaron
que aporta al cuidado y salud de las personas, por ultimo 80 personas con 20,9%
decidieron que con este producto obtenemos una gran variedad de utilizaciones.
Anélisis cualitativo

El resultado que nos arroja la tabla 14 figura 16 nos ayuda a identificar que hay dos
altos porcentajes similares los cuales nos indican que la nueva linea de adobos y
masalas naturales entregan un sabor y a su vez aportan al cuidado y salud de las
personas, en cambio el menor porcentaje revela que son diversas las utilizaciones del
producto, el resultado final nos revela una total aceptacion del producto, generando una
nueva alternativa, otorgando las cualidades organolépticas buscadas y proporcionando
una calidad tanto en las elaboraciones gastronémicas como el cuidado de la salud de las
personas.

Analisis global de encuetas

Como analisis global obtenemos como resultado una gran aceptacion por la nueva
linea de adobos y masalas naturales, la mayoria de personas han afirmado que conocen
sus beneficios y los multiples usos que se pueden emplear dentro de las cocinas a la
hora de realizar cualquier receta gastronémica, pero no solo es su uso si no la seleccion
de cada ingrediente a la hora de elaborar las mezclas para obtener un producto
equilibrado, con minerales en beneficio al organismo y cuidado de la salud.

Sin duda alguna es un producto que busca ir mas alla de generar un sabor final en las
recetas, pues se enfoca en el consumismo natural de productos seleccionados ricos en
minerales, vitaminas y nutrientes que son de alto valor nutricional muy favorables en la
dieta diaria de una manera saludable y sostenible, cambiando la manera de ver la

industria de sazonadores, especias, adobos ya que muchos de ellos utilizan saborizantes
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y colorantes artificiales.

Cabe mencionar que el gran problema se enfoca en el alto consumo de sodio el cual
provoca multiples enfermedades acarreando la muerte como son la hipertension o
problemas cerebro vasculares, las encuestas realizadas revelan que aun conociendo las
enfermedades mencionadas no controlan los valores de sodio que consumen en su vida
diaria,

Como resultado final la gran mayoria de la poblacién encuestada manifestd que el
proyecto seria de gran aporte al &mbito social, de la salud y el emprendimiento,
acogiéndolo con buenos resultados y cambiando la manera de preparar sus recetas sea
en restaurantes, locales gastronémicos y hogares, dejando atras el consumo masivo de
productos industrializados con altos contenidos en sodio, saborizantes artificiales,

colorantes etc.
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11.2. Andlisis e interpretacion de resultados de las entrevistas

Entrevistas

1. ¢Considera usted importante poner en el mercado una alternativa de

adobos y masalas naturales al sodio comun o comercial? ¢ Por qué?

Efectivamente, en la actualidad las enfermedades ligadas a problemas del corazén
han tenido un gran impulso, entre uno de los motivos mas relevantes se encuentra la
alimentacion con exceso de sal el cual genera complicaciones muy serias en la salud.
Por ello la alternativa desarrollada tiene multiples factores aceptables para ser dentro de
la industria una opcion muy viable al cuidado de la salud.

2. ¢Esta de acuerdo en la innovacion de nuevos adobos y masalas naturales

dentro de la gastronomia?

Los adobos y las masalas son técnicas milenarias, muchos de los productos
utilizados en estas preparaciones eran utilizados por las civilizaciones antiguas, a lo
largo de la evolucion y por medio del comercio y la colonizacién muchos productos han
llegado a formar parte de nuestra dieta en la preparacion de alimentos, no es algo
innovador en este sentido, pero si en el sentido de usar este tipo de elementos para
aromatizar y generar sabor supliendo la no utilizacién del sodio como condimento en las
cocinas.

3. ¢Utilizar adobos y masalas naturales dentro de los menus de
restaurantes, cree usted que significan un cuidado en la salud de las

personas? ¢Por qué?

Sin duda alguna, el uso de este tipo de elementos va de la mano con la evolucion dentro
de las nuevas cocinas, buscando la innovacion y mejora dentro de las cocinas
tradicionales ya establecidas y restaurantes proximos a aperturar, es por ello que al

utilizar una nueva linea de adobos y masalas naturales, estamos generando al consumir



76

una nueva manera de condimentar, sazonar, adobar con el fin de generar sabor en las
elaboraciones gastronémicas de cada restaurantes, al utilizar solo productos
seleccionados y naturales estamos entregando a la poblacion un producto en beneficio al
cuidado de su dieta diaria.

4. ¢Enel desarrollo de adobos y masalas qué técnicas y métodos considera

usted que deben ser importantes y se deben respetar?

La técnica mas favorable para obtener el maximo beneficio del producto terminado es
por medio de la deshidratacion del producto, combinandola con el tueste para generar
una mayor explosion de sabor, olor y color en el producto final. Sin dejar de lado el
control y manejo de calidad del producto para lograr una mejor infusion y maceracion
en los productos finales. EI manejo de temperaturas correctas nos permitira conservar
las cualidades organolépticas de los productos de la mejor manera posible.
5. ¢Crear alternativas naturales al cuidado de la salud dentro de la
industria de alifios, sazonadores y especias dentro de la cuidad de Loja

considera usted que es una opcion viable? ¢ Por qué?

Considerando que las especias son seleccionadas desde la frescura de la materia
prima, y combinadas en porcentajes generando una mezcla de sabores idoneos para
suplir el sodio a la hora de elaborar los adobos y masalas con gran aporte tanto en
vitaminas, minerales y otros beneficios al cuidado de la salud, la opcién es viable
siempre y cuando se respeten todos los procesos, métodos, empacados, almacenamiento
y temperaturas.

Anélisis global de entrevistas
Con los datos obtenidos en las entrevistas realizadas, el tema de salud preocupa a la

mayoria de personas, sin embargo, el cuidado de la misma no lo asocian a una buena

eleccion de material prima a la hora de preparar los alimentos, el gran consumo de



77

productos enlatados, comidas répidas, condimentos industriales que contienen sabores
artificiales, y sin olvidar que gran parte de estos contienen elevados valores de sodio.

Cabe mencionar que el presente proyecto busca dar una solucidn al cuidado de la
salud de las personas por medio de una linea de adobos y masalas naturales, elaboradas
con productos naturales y selecciones segun sus niveles de sodio natural, sin dejar de
lado que estos mismos productos nos aportan vitaminas y minerales que son esenciales
para el funcionamiento de nuestro organismo, por lo cual cumple con todos los
requisitos para ser usado dentro de las cocinas y ofrecer un producto final de gran
calidad.

Se logra una gran aceptacion dentro del mercado consumidor ya que la utilizacion
de adobos y masalas es fundamental a la hora de realizar preparaciones gastronémicas,
se cuenta con una gran variedad de adobos y masalas para ser utilizadas en las
alternativas gastrondmicas dandole al duefio, encargado o jefe de cocina multiples
combinaciones de sabores que sirvan para condimentar o adobar la materia prima que

sera puesta a orden del consumidor.
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12. Propuesta de accion.

12.1. La sal

Figura 17.

La sal

Nota. Adoptada de la sal (Morocho, 2023)

Por medio de la sal se da paso a la manera mas tradicional de conservacion de los
alimentos, fue un gran impulso al momento de generar reservas de alimentos para los
tiempos de sequia o estaciones de mayor frio donde los hombres no podian salir a cazar,
también fue una manera de comercializar alimentos sin que pierdan sus propiedades.
Dentro del ambito gastrondmico ayuda a potenciar y resalta el sabor de los alimentos ya
que deshidrata y ablanda la materia prima de esta manera se logra una textura mucho
mas suave a la hora de llevar el producto al paladar y poder degustarlo.

Existen en el mercado diferentes tipos de sal, su eleccion va a depender del tipo de
cocina que se realice, el tipo de local, el menu que se presenta, el concepto de
restaurante que se ofrece. Pero cabe recalcar que el uso excesivo de sal es un problema
para la salud de las personas, generando multiples enfermedades la mas conocida es la
hipertension arterial, dentro de las camparias para el cuidado de la salud se generan
medidas para controlar el consumo excesivo de sal, como son el etiquetado de

productos comerciales, campafas de concientizacion, jornadas de salud etc.
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12.2. Impacto del consumo de sal en la salud

Figura 18.

Impacto del consumo de sal en la salud
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Nota. Adoptada de impacto del consumo de sal en la salud (ministerio de salud publica
y bienestar social, 2019)

La salud va de la mano con el tipo de alimentacion que tenemos en nuestra dieta
diaria, la mayor parte de sal que consumimos se encuentra en los alimentos que
adquirimos o ingerimos. Por ello se aconseja que, a la hora de adquirir alimentos
envasados o enlatados, leer las etiquetas y elegir aquellas que contengan menos sal. La
mayoria de las personas piensan que un alto consumo de sodio solo afecta a los adultos,
pero consumirlo durante la nifiez tiene consecuencias, eleva la presion sanguinea y esta
persiste hasta la edad adulta.

El incremento de la presion arterial, principal causa de los accidentes
cerebrovasculares (derrames), ataques cardiacos (infartos) y fallas del corazon, causa
mas comunes de muerte y enfermedad en el mundo, de igual manera tenemos que optar
por una dieta equilibrada, sumando a ello realizar actividades fisicas y no conformarse
con una vida sedentaria, a su vez debemos estar informados sobre la cantidad de sal

permitida segln organismos reguladores la cual esta en un rango de 3g a 5g diarios.



12.3. Adobos

Figura 19.

Adobos

Nota. Adoptada de adobos. (Morocho, 2023)

El abodo es una técnica que se suele usar para conservar los alimentos y sus
cualidades sumado a una buena eleccidn de especias hace que las carnes tengan una
fibra més tierna y jugosa, con un aroma apetitoso y una textura blanda, los adobos son
flexibles y se pueden agregar otros ingredientes, a su vez se controlan temperaturas,

procesos de refrigeracion, maceracién y coccion.
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12.4. Masalas

Figura 20. Masalas

Masalas

Nota. Adoptada de Masalas. (Morocho, 2023)

Masalas es una mezcla de especias tostadas y molidas, ya sea por métodos y
técnicas de secado, deshidratacion, al horno, al sol, se lleva a procesamiento el cual nos
arroja un producto puro y natural, una vez obtenido todas las masalas entra en juego el
conocimiento para poder realizar una combinacion logrando asi obtener un sabor,

textura, aroma en el producto terminado.

12.5. Ajo Fresco

Figura 21.

Ajo Fresco

—

Nota. Adoptada de Ajo Fresco (Morocho, 2023)

Hoy en dia al ajo se le atribuyen beneficios para la salud como presion arterial y
colesterol mas bajos, un efecto antiinflamatorio, un menor riesgo de cancer y un sistema
inmunologico mas fuerte. El ajo posee un alto valor nutritivo y contiene muy pocas

calorias, aparte nos aporta vitaminas como C, vitamina B6 y manganeso.



12.6. Perejil

Figura 22.

Perejil fresco

Nota. Adoptada de perejil fresco (Morocho, 2023)
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El perejil es una hierba mediterranea llena de vitaminas como son la vitamina K que

ayuda a la salud 6sea, mientras que la riqueza de vitamina C lo convierte en un gran
refuerzo inmunoldgico también es una excelente fuente de beta caroteno, un
antioxidante. También contiene hierro y zinc, minerales que son esenciales para
purificar la sangre y fortalecer los glébulos rojos, de modo que facilmente podemos
utilizar el perejil para tratar problemas como la anemia.

12.7. Albahaca

Figura 23.

Albahaca

Nota. Adoptada de albahaca. (Morocho, 2023)
La albahaca es una hierba aromética se utiliza principalmente para condimentar

tanto ensaladas, pizzas y platos de pasta, es muy versatil en la cocina, ha entrado a
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formar parte de aperitivos y entrantes, de acompafiamiento o para pescados, carnes y
salsas, incluso tiene presencia en postres.
12.8. Orégano fresco

Figura 24.

Orégano fresco

Nota. Adoptada de Orégano fresco. (Morocho, 2023)

El orégano contiene vitaminas A, C E y K, asi como fibra, folato, hierro, magnesio,
vitamina B6, calcio y potasio, una de las principales razones para consumir orégano en
sus diferentes presentaciones, es su capacidad para ayudar a mejorar el funcionamiento
del corazén ya que, gracias a la gran cantidad de potasio, se logra mantener bajo control

la presion arterial.

12.9. Pimienta negra en grano

Figura 25.

Pimienta en grano

Nota. Adoptada de Pimienta negraen grano (Morocho, 2023)
La pimienta no solo realza el sabor de los platos, sino que también aporta nutrientes

y minerales que contribuyen a una buena salud, contiene fibra, es expectorante y
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antiséptica, dispone de minerales como magnesio, calcio, hierro, potasio y zinc, es
antioxidante, aporta vitaminas A y K. su aporte de piperina incentiva la pigmentacién de

la piel.

12.10. Jengibre

Figura 26.

Jengibre

Nota. Adoptada de jengibre (Morocho, 2023)

El jengibre, es una planta medicinal eficaz como medicamento, especia o infusion,
la importancia nutricional del jengibre reside en su amplisimo espectro de aceites
esenciales, se utiliza como especia para elaborar y sazonar alimentos, desecado se

emplea sobre todo en el curry.

12.11. Cebolla perla

Figura 27.

Cebolla perla

Nota. Adoptada de cebolla perla. (Morocho, 2023)
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La cebolla perla tiene muchos componentes importantes como aminoacidos,
minerales, tiene vitaminas y &cidos folico, aceites esenciales con muchos componentes

sulfurosos, quercetina y aliina, se deberia consumir todos los dias, de preferencia cruda.

12.12. Cebolla paitefia

Figura 28.

Cebolla paitefia

Nota. Adoptada de cebolla paitefia. (Morocho, 2023)
Esta hortaliza ayuda a aliviar y combatir enfermedades respiratorias y
cardiovasculares, tiene un sabor mas suave y dulce que la cebolla comun amarilla, es

recomendada para comer en crudo por su jugosidad y resultar crujiente en cada bocado.

12.13. Cebollin

Figura 29.

Cebollin

Nota. Adoptada de cebollin. (Morocho, 2023)
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El cebollin es una planta que habitualmente agrega a las comidas un suave sabor
similar al de la cebolla, es utilizado para condimentar al mismo tiempo que aporta una
sensacion mucho mas delicada, resaltando de esta manera otros ingredientes de una

forma elegante y no invasiva.

12.14. Canela

Figura 30.

Canela

Nota. Adoptada de Canela. (Morocho, 2023)
La canela es la corteza interna del arbol canelo desecada, tiene un dulce y agradable
olor a madera, muy delicado e intenso, se utiliza como aromatizante de platos tanto

dulces como salados, asi como en la elaboracion de diversos productos derivados.

12.15. Anis

Figura 31.

Anis




87

Nota. Adoptada de Anis. (Morocho, 2023)

Es muy apropiado para distintas elaboraciones culinarias, sopas, guisos, salsas y
también reposteria, tiene un sabor suave y dulzén parecido al del regaliz, se utiliza
abundantemente como digestivo, tiene especialmente una larga historia como

condimento.

12.16. Clavo olor

Figura 32.

Clavo olor

Nota. Adaptada de clavo olor. (Morocho, 2023)

Los clavos de olor son una especia que proporciona un intenso aroma y sabor a las
distintas elaboraciones culinarias en las que se aplica, también se utiliza en la
elaboracion de incienso, el aceite esencial para aromaterapia u otras medicinas

alternativas.

12.17. Hinojo

Figura 33.

Hinojo



Nota. Adoptada de hinojo. (Morocho, 2022)
El hinojo tiene propiedades que favorecer la digestion ya que tiene efectos

diuréticos, ademas es antiespasmaodica, desintoxicante, diurética y carminativa.

12.18. Comino

Figura 34.

Comino

Nota. Adoptada de comino (Morocho, 2023)

El comino tiene un sabor caracteristico amargo y un aroma dulzoén. Y lo podemos
encontrar blanco y negro, las semillas de comino se emplean, ademas de como
condimento en la cocina, cuando se extrae se aceite esencial, para aplicaciones

terapéuticas, en perfumeria y en cosmética.

12.19. Aji rocoto

Figura 35.

Aji rocoto

88
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Nota. Adoptada de Aji rocoto (Morocho, 2023)

A simple vista posee la apariencia de pimenton pequefio, al probarse se siente una
marcada presencia picante que cautiva paladares, algunas de las propiedades méas
destacables son su gran poder como protector estomacal, por ello resulta efectivo en el

tratamiento de ulceras y gastritis, es un poderoso desinflamatorio y antibi6tico.

12.20. Chile

Figura 36.

Chile

Nota. Adoptada de chile. (Morocho, 2023)
El chile es una fruta, que incluso tiene mas vitamina C que las naranjas, y vitamina
A, son excelentes fuentes de magnesio, hierro y tiamina, también es usado para elaborar

productos de belleza.

12.21. Romero

Figura 37.

Romero
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Nota. Adoptada de romero (Morocho, 2023)
El romero tiene un fuerte aroma que impregna nuestros platos de personalidad y
sabor, lo podemos encontrar molido, en hojas o seco. Se utiliza sobre todo en platos

salados cocinados, productos horneados, e incluso afiadiéndoselos a algunos postres.

12.22. Tomillo

Figura 38.

Tomillo

Nota. Adoptada de tomillo. (Morocho, 2023)
Gracias al tomillo, los alimentos grasos y fritos se digieren mucho mejor, por lo que
en muchas ocasiones se incluye como condimento. Esta hierba, seca o fresca, también

puede afadirse en adobos para encurtir algunas verduras.

12.23. Corteza limén

Figura 39.

Corteza limon
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Nota. Adoptada de corteza limon. (Morocho, 2023)

La corteza de limon tiene grandes dosis de vitaminas y minerales, conteniendo
potasio, magnesio y acido fdlico, todo muy beneficioso para nuestro organismo.
Colabora en el proceso de digestion, ayudando a cuidar la flora intestinal gracias a sus

propiedades antioxidantes.

12.24. Corteza de mango

Figura 40.

Corteza mango

Nota. Adoptada de corteza mango. (Morocho, 2023)

Varias de las maltiples vitaminas que contiene esa fruta tropical tambien estan
presents en su cascara, esta posee la dosis recomendada de vitamina C diaria que debe
tener el cuerpo, lo que permite que afloren los efectos antioxidants que previenen el

envejecimiento.

12.25. Corteza de naranja

Figura 41.

Corteza naranja
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Nota. Adoptada de corteza naranja (Morocho, 2023)

Los fitoquimicos y flavonoides que contiene la cascara de naranja ayudan a
controlar los niveles de colesterol, esta posee bajo valor calérico, y contiene fibra,
proteina, calcio, hierro, magnesio, potasio, la corteza de naranja en polvo aporta sabor y

aroma a cualquier plato o bebida.

12.26. Pimiento rojo

Figura 42.

Pimiento rojo

Nota. Adoptada de pimiento rojo. (Morocho, 2023)

Los pimientos rojos se pueden consumir crudos, en ensaladas o vinagretas, fritos
asados en el horno, secos en polvo para hacer condimentos como el pimentédn o paprika,
son ricos en antioxidantes, por lo que ayudan a bloquear el efecto dafino de los

radicales libres.

12.27. Pimiento verde

Figura 43.

Pimiento verde
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Nota. Adoptada de pimiento verde. (Morocho, 2023)

Los pimientos verdes son una buena fuente de fibra, la cual ayuda a disminuir el
colesterol malo de la sangre, ayudan a decrecer los riesgos de cancer de colon, se utiliza
en multitud de platos este da un togue colorista, ademas de aportan un sabor muy

especial y un toque peculiar a todos los platos.

12.28. Clrcuma

Figura 44.

Carcuma

Nota. Adoptada de carcuma. (Morocho, 2023)

También denominada azufre de Indias, es una planta muy apreciada porque ofrece
una gran versatilidad gastronémica y se le atribuyen propiedades medicinales contra el
cancer, el colesterol alto o la artrosis, entre otras enfermedades, su sabor es dulzén con

un toque picante y amargo, por lo que su uso se hace en pequefias cantidades.

12.29. Escama de pescado

Figura 45.

Escama pescado
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Nota. Adoptada de escama pescado. (Morocho, 2023)

Las escamas de pescado se utilizan para la creacion de suplementos de colageno

12.30. Cascara camaron

Figura 46.

Cascara camaron

Nota. Adoptada de cascara camaron. (Morocho, 2023)
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12.31. Métodos y técnicas de los adobos
12.31.1 Adobos por procesamiento

Es el procedimiento o conjunto de ellos a los que se somete un alimento en su
estado natural para modificar sus condiciones. Esto permite su conservacion, mejorar su
sabor, adecuar su apariencia y optimizar su valor nutricional generando al producto final
una linea con diferentes alternativas y combinaciones.
12.31.2 Adobos por maceracion

Por medio de la maceracion se busca generar una mayor concentracion de sabores,
aplicando técnicas de conservacion y mezcla de ingredientes, controlando temperaturas
y lugar de exposicion del producto, esto permite su conservacion, mejorar su sabor,
adecuar su apariencia y optimizar su valor nutricional generando al producto final una
linea con diferentes alternativas y combinaciones.
12.31.3 Masalas por deshidratacién

Se trata de un proceso en el cual se logra eliminar préacticamente la totalidad del
agua de un alimento mediante el calor, sin alterar los nutrientes, vitaminas y minerales
de los mismos y concentrando su sabor. La deshidratacion de alimentos nos dara un
sinfin de posibilidades gastronomicas.
12.31.4 Masalas por deshidratacion al tueste

Primero se lleva a deshidratar el producto, proceso en el cual se logra eliminar
practicamente la totalidad del agua mediante el calor, sin alterar los nutrientes,
vitaminas y minerales de los mismos. Sumado a ello se lleva al tueste a temperaturas

muy bajas para lograr extraer sabores ahumados y més intensos.
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12.32. Flujogramas de procesos
12.32.1. Flujograma de masalas por deshidratacion

Figura 47.

Organigrama estructural “masala por deshidratacion”

VR

Obtencion de materia prima
(Materia prima fresca)

Limpieza, desinfeccion y

laminacion
Deshidrtacion Procesar Envasar/ Etiquetar
Deshidratar Prodcuto listo para triturar Producto final

Nota. Obtencidn de masala por deshidratacion. (Morocho,2023)
Analisis del flujograma masala por deshidratacién

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de masalas, paso a paso:

El proceso inicia con la obtencién de la materia prima fresca, siguiendo se procede
al lavado y desinfeccién de materia prima conservando la calidad del producto. Para
Ilevar a laminar o realizar los cortes deseados conservando la calidad del producto.

Como tercer paso de debe laminar o realizar los cortes deseados a la materia prima 'y
ubicarlo en las rejillas y llevarlo al equipo a deshidratar. En el cuarto paso de debe dejar
en el deshidratador por 12 horas a 45°C y al tueste por 2h a 30°C y como Gltimo paso se

debe procesar para obtener la molienda deseada y lograr el resultado final.



12.32.2. Organigrama estructural “Masalas por deshidratacion-al tueste”

Figura 48.

Organigrama estructural “Masalas por deshidratacion-al tueste ”

VR

Obtencion de materia prima
(materia prima fresca)

N
V)

Limpieza, desinfeccion y

laminacion
(procedemos a laminar)
Deshidrtacion / Tueste Procesar Envasar/ Etiquetar
Deshidratar - Tueste Prodcuto listo para triturar Producto final

Nota. Obtencién de masalas por deshidratacion-al tueste. (Morocho, 2023)
Anélisis del flujograma masala al tueste
A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de masalas al tueste, paso a

paso:

97

El proceso inicia con la obtencién de la materia prima fresca, siguiendo se procede

al lavado y desinfeccion de materia prima conservando la calidad del producto. Para

Ilevar a laminar o realizar los cortes deseados conservando la calidad del producto

Como tercer paso de debe laminar o realizar los cortes deseados a la materia prima 'y

ubicarlo en las rejillas y llevarlo al equipo a deshidratar. En el cuarto paso de debe dejar

en el deshidratador por 12 horas a 45°C y al tueste por 2h a 30°C, con esto logramos

liberar aromas mas intensos al igual que su color, su sabor explota es mucho mas

intenso. Como Ultimo paso se debe procesar para obtener la molienda deseada y lograr

el resultado final.
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12.32.3. Organigrama estructural “Adobos por procesamiento”

Figura 49.

Organigrama estructural “Adobos por procesamiento”

VR

Obtencion de materia prima
(Materia prima fresca)

N
V)

Limpieza y desinfeccion de
materia prima

N

P~ =N N

Procesamiento

Tami Envasar/ Etiquetar
ia prima + i amizar . L
Materia ﬁ;ltlawrzleSEspeuas Conservar en refrigeracion

N N N

Nota. Obtencidon de adobos por procesamiento (Morocho, 2023)

Anélisis del flujograma de adobos por procesamiento

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de adobos, paso a paso:

El proceso inicia con la obtencion de la materia prima fresca, siguiendo se procede
al lavado y desinfeccion de materia prima conservando la calidad del producto.
Como segundo paso realizamos los cortes y sacamos los extractos de nuestras
combinaciones.

Como tercer paso se lleva todo a procesar hasta obtener la textura deseada y lo
tamizamos. En la maceracion se realizan los cortes y se colocan dentro del recipiente,
mezclando productos liquidos y enteros. Como ultimo paso se lleva al envase y a

refrigeracion para mantener la calidad.
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12.32.4. Organigrama estructural “Adobos por maceracion”

Figura 50.

Organigrama estructural “Adobos por maceracion”

VR

Obtencion de materia prima
(Materia prima fresca)

N
V)

Limpieza y desinfeccion de
materia prima

Maceracion i .
Materia prima + . Tamizar Envasar/ Etiquetar
ateria prima + especias i . .
P P Alchol o Vinagre para Conservar en refrigeracion
naturales. maceracion

N N

Nota. Obtencidn de adobos por maceracion. (Morocho, 2023)
Andlisis del flujograma de adobos por maceracion

A continuacion, se detalla el proceso de elaboracion de adobos, paso a paso:

El proceso inicia con la obtencion de la materia prima fresca, siguiendo se procede
al lavado y desinfeccion de materia prima conservando la calidad del producto.
Como segundo paso realizamos los cortes que deseamos darle a la materia prima,
teniendo en cuenta que parte de las masalas ya obtenidas anteriormente también van a
estar presente en la combinacion de adobos.

Como tercer paso se colocan todos los ingredientes dentro de los recipientes listos
para iniciar su proceso de maceracion y Como ultimo paso se lleva al envase y a

refrigeracion para mantener la calidad.



100

12.33. Analisis evaluacion sensorial de masalas por deshidrtacion y al tueste
Tabla 13.

Analisis evaluacion sensorial por deshidratacion y al tueste

Evaluacion sensorial de masalas por deshidratacion

Atributo Tratamiento (1) Tratamiento (2)
MV003 MV004
Color
Verde agua
Verde menta 4
Verde olivo 3
Verde intenso 1 2
Olor
Frutal 1
Hierbas aromaticas 3
Especias 2 3
Ahumado 1
Sabor
Dulce
Salado 5 3
Picante
Tostado 2
Textura
Arenoso 1 3
Fina 4 2
Entera
Quebradiza

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Figura 51.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
MASALA MV003-MV004

e V]V 003 e MV 004

COLOR
3

2

TEXTURA OLOR

SABOR

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial (Morocho, 2023)

Analisis:
Mediante el analisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MVV003 y MVV004 luego de observar la grafica se puede determinar y

concluir que la primera muestra (MV003) es la que tiene cualidades organolépticas



ideales para suplir al sodio, estables y agradables, destacando su olor a hierbas
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aromaticas generado por el clavo de olor, un sabor salado gracias a un porcentaje mayor

de cebolla perla (50%) el cual suple muy bien al sodio, color verde menta por la

combinacidon de tonos del orégano y perejil y textura fina la cual se procesoé utilizando

un molino eléctrico para generar una micra de 60mm, por lo tanto, ha sido seleccionada

para desarrollar las propuestas gastrondmicas.

Tabla 14.

Evaluacion sensorial de masalas por deshidratacién

Evaluacidn sensorial de masalas por deshidratacion

Atributo

Amarillo claro
Amarillo oscuro
Verde agua
Verde venta

Frutal
Hierbas aromaticas
Especias
Ahumado

Dulce
Salado
Picante

Tostado

Arenoso
Fina
Entera
Quebradiza

Tratamiento (1)
MAV003

Color
3

Olor

Textura

Tratamiento (2)

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)

Figura 52.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
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MASALA MAV003-MAV004

e VJAV003 e VIAV004

COLOR
4

TEXTURA OLOR

SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Anélisis:

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MAV003 y MAV004 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la segunda muestra (MAV004) es la que tiene cualidades organolépticas
mas estables y agradables las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor frutal
gracias a la curcuma, un sabor tostado ya que al llevarlas al tueste se genera una costra
oscura la cual adquiere las cualidades organolépticas del tueste, color amarillo claro por
la combinacion de tonos del apio, crcuma y pimiento morrén y textura fina la cual se
procesé utilizando un molino eléctrico para generar una micra de 60mm, por lo tanto, ha

sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.
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Tabla 15.

Evaluacion sensorial de masalas por deshidratacion
Evaluacion sensorial de masalas por deshidratacion

Atributo Tratamiento (1) Tratamiento (2)
MA 001 MA 002
Color
Amarillo lacre 3 2
Amarillo pastel 1 1
Amarillo limén 1 1
Amarillo fuerte 1 1
Olor
Frutal 1
Hierbas arométicas 3
Especias 4
Ahumado 1
Sabor
Dulce 1
Salado 2 2
Picante 2 2
Tostado 1
Textura
Arenoso 2
Fina 5 3
Entera
Quebradiza

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Figura 53.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
MASALA MA001-MA002

e VJAQQ]1 e \AOQ02

COLOR
3

2
1
TEXTURA OLOR

SABOR
Nota. Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Morocho, 2023)
Analisis:
Mediante el analisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MAOO1 y MAOO2 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera muestra (MAO0O1) es la que tiene cualidades organolépticas mas

estables y agradables las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor a hierbas



104

aromaticas esto es producto del anis, un sabor salado gracias a un porcentaje mayor de
cebollin (50%) el cual suple muy bien al sodio, color amarillo lacre por la combinacion
de tonos de la menta y la circuma y textura fina la cual se procesé utilizando un molino
eléctrico para generar una micra de 80mm, por lo tanto, ha sido seleccionada para
desarrollar las propuestas gastronémicas.

Tabla 16.

Evaluacion sensorial de masalas por deshidratacién
Evaluacidn sensorial de masalas por deshidratacion

Atributo Tratamiento (1)  Tratamiento (2)
MM 001 MM 002
Color
Amarillo oscuro 2 3
Mostaza 1
Marrén claro 1
Marrén oscuro 1 2
Olor
Frutal
Hierbas arométicas 3 3
Especias 2 1
Ahumado 1
Sabor
Dulce
Salado 3 4
Picante
Tostado 2 1
Textura
Arenoso 2 2
Fina 3 2
Entera
Quebradiza 1

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)

Figura 54.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
MASALA MMO001-MMO002

e VM 001 e MM 002
COLOR
2
1
TEXTURA OLOR
SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
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Anélisis:

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MMO001 y MMO002 luego de observar la gréfica se puede determinar y
concluir que la segunda muestra (MMO002) es la que tiene cualidades organolépticas mas
estables y agradables, las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor a hierbas
aromaticas esto es producto del clavo de olor y la corteza de mango, afiadiendo frescura
a la combinacion, un sabor salado gracias a un porcentaje mayor de cascara de camarén
(50%) el cual suple muy bien al sodio, color amarillo oscuro por la combinacion de
tonos entre corteza de mango, hinojo y cascara de camaron y textura fina la cual se
proceso utilizando un molino eléctrico para generar una micra de 50mm, por lo tanto, ha
sido seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.

Tabla 17.

Evaluacion sensorial de masalas por deshidratacién
Evaluacion sensorial de masalas

Atributo Tratamiento (1)  Tratamiento (2)
MA 003 MA 004

Color

Amarillo pastel 2 2

Amarillo limon 1

Amarillo oscuro 2 3

Amarillo olivo

Olor

Frutal 3 4
Hierbas arométicas 2 1
Especias

Ahumado

Sabor

Dulce
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Salado 3 2
Picante
Tostado 2 3

Textura

Arenosa
Fina 5 5
Enteras

Quebradiza

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Figura 55.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
MASALA MAO003-MA004

e \[AQQ3 e |\]A004
COLOR
4

2
TEXTURA OLOR

SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Anélisis:

Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MAOO3 y MAOQ04 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera muestra (MAO0O03) es la que tiene cualidades organolépticas mas
estables y agradables las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor frutal esto
es producto de la cascara de naranja, afladiendo frescura a la combinacion, un sabor
salado gracias a un porcentaje mayor de cebolla perla (50%) el cual suple muy bien al
sodio, color amarillo pastel por la combinacion de tonos entre la circuma y el pimiento

verde y textura fina la cual se procesoé utilizando un molino eléctrico para generar una
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micra de 70mm, por lo tanto, ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas
gastronémicas.
Analisis evaluacion sensorial de adobos por procesamiento y maceracion

Tabla 18.

Evaluacion sensorial de adobos
Evaluacion sensorial de adobos

Atributo Tratamiento (1)  Tratamiento (2)
MA 003 MA 004
Color

Amarillo pastel

Amarillo limén 3

Amarillo oscuro 1 2
Amarillo olivo 3
Olor

Frutal 3 2
Especias 2 2
Infusion 1
Alcohol

Sabor

Dulce 2

Salado 3 2
Picante

Avinagrado 3
Textura

Grumosa 1

Espesa 1 3
Liquida 3

Uniforme

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Morocho, 2023)
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Figura 56.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
ADOBO MA003-MAQ04

e VJAQQ3 e \|AQ04

COLOR
4

2
TEXTURA OLOR

SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Anélisis:

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MAO03 y MAOQ04 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera muestra (MAO0O03) es la que tiene cualidades organolépticas mas
estables y agradables las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor frutal esto
es producto del tomate de arbol, pifia y el café, un sabor salado gracias a un porcentaje
mayor de cebolla paitefia (25%) el cual suple muy bien al sodio, color amarillo limén
por la combinacidn de tonos entre el tomate de arbol, pifia y café y textura liquida
fluida, obtenida por medio del procesador, por lo tanto, ha sido seleccionada para
desarrollar las propuestas gastronémicas.

Tabla 19.

Evaluacion sensorial de adobos
Evaluacion sensorial de adobos

Atributo Tratamiento (1) Tratamiento (2)
MC 001 MC 002

Color

Café claro 1

Café marron 2 2

Café oscuro 1 2

Café vino 1 1
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Olor

Frutal 4 3
Especias 1

Infusién 1
Alcohol 1
Sabor

Dulce 1 4
Salado 2

Picante

Avinagrado 2 1
Textura

Grumosa 3 3
Espesa 1

Liquida 1 2
Uniforme

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Figura 57.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
ADOBO MC001-MC002

e [|CO01 e \1CO02

COLOR

PNWs

TEXTURA OLOR

SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Morocho, 2023)
Anélisis:

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MC001 y MCO002 luego de observar la grafica se puede determinar y concluir
que la primera muestra (MCO001) es la que tiene cualidades organolépticas mas estables y
agradables, las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor frutal esto es producto
del cilantro, comino, un sabor salado gracias a un porcentaje mayor de apio (25%) el cual
suple muy bien al sodio, color café-marron por la combinacion de tonos entre la espinaca
y vino tinto, textura grumosa obtenida por medio del procesador, por lo tanto, ha sido

seleccionada para desarrollar las propuestas gastronémicas.



110

Tabla 20.

Evaluacion sensorial de adobos
Evaluacion sensorial de adobos

Atributo Tratamiento (1)  Tratamiento (2)
MM 001 MM 002

Color

Amarillo oscuro 1

Mostaza 1

Marrdn claro 4 1

Marrdn oscuro 3

Olor

Frutal 4

Especias 4 1

Infusion 1

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado 1

Picante 3 3

Avinagrado 1 2

Textura

Grumosa 2 1

Espesa 2

Liquida 1 4

Uniforme

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)



Figura 58.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
ADOBO MM001-MM002

e IM00] e VM 002

COLOR

TEXTURA OLOR

SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Morocho, 2023)

Anadlisis:
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Mediante el andlisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a

la muestra MMO001 y MMO0O02 luego de observar la grafica se puede determinar y

concluir que la primera muestra (MMOO1) es la que tiene cualidades organolépticas méas

estables y agradables, las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor a especias

esto es producto del orégano, canela y ajo, un sabor salado gracias a un porcentaje

mayor de ajo (25%) el cual suple muy bien al sodio, color marrén claro por la

combinacidn de tonos entre la cebolla perla, orégano y taxo y textura grumosa obtenida

por medio del procesador, por lo tanto, ha sido seleccionada para desarrollar las

propuestas gastrondémicas.

Tabla 21.

Evaluacién sensorial de adobos

Evaluacion sensorial de adobos

Atributo Tratamiento (1)  Tratamiento (2)
MMM 001 MMM 002
Color
Amarillo oscuro 3
Mostaza 1
Marrén claro 1
Marrén oscuro 1 4
Olor
Frutal 1 2
Especias 3 1
Infusién 1 1
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Alcohol 1
Sabor
Dulce
Salado
Picante 2 2
Avinagrado 3 3
Textura
Grumosa 2 4
Espesa 2
Liquida 1 1
Uniforme

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacién sensorial. (Morocho, 2023)
Figura 59.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
ADOBO MMMO001-MMMO002

e MIMMO001 e VM M002

COLOR
4

TEXTURA OLOR

SABOR

Nota: Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Anélisis:

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MMMO001 y MMMO002 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera muestra (MMMO0O01) es la que tiene cualidades organolépticas
mas estables y agradables, las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor a
especias esto es producto de la canela, pimienta negra y pifia, un sabor salado gracias a
un porcentaje mayor de cebolla perla (25%) el cual suple muy bien al sodio, color
amarillo oscuro claro por la combinacién de tonos entre la pifia y salsa soya, textura
espesa obtenida por medio del procesador, por lo tanto, ha sido seleccionada para

desarrollar las propuestas gastrondémicas.
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Tabla 22.

Evaluacion sensorial de adobos
Evaluacion sensorial de adobos

Atributo Tratamiento (1) Tratamiento (2)
MV 001 MV 002
Color
Verde agua 4
Verde menta 4
Verde olivo 1
Verde intenso 1
Olor
Frutal 2 1
Especias 2
Infusién 1 1
Alcohol
Sabor
Dulce 1
Salado 1 1
Picante
Avinagrado 3 4
Textura
Grumosa 4
Espesa 1 1
Liquida
Uniforme 2

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)

Figura 60.

Mapa cartesiano de evaluacion sensoria
ADOBO MV001-MV002

e V001 e \V/002
COLOR
4

2
TEXTURA 0 OLOR

SABOR

Nota. Resultados obtenidos de la evaluacion sensorial. (Morocho, 2023)
Analisis:

Mediante el analisis de las respuestas obtenidas en la evaluacion sensorial aplicada a
la muestra MVV001 y MVV002 luego de observar la grafica se puede determinar y
concluir que la primera muestra (MV001) es la que tiene cualidades organolépticas mas

estables y agradables, las cuales suplen muy bien al sodio, destacando su olor a especias
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esto es producto de la hierba buena, un sabor salado gracias a un porcentaje mayor de
apio y cebolla perla (25%) el cual suple muy bien al sodio, color verde menta por la
combinacidn de tonos entre el perejil y hierba buena, textura grumosa obtenida por
medio del procesador, por lo tanto, ha sido seleccionada para desarrollar las propuestas

gastronémicas.



12.34 Recetas de costos

Tabla 23.

Costos magra con tomate

115

SUDAMERICANG (5 warsiee

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

MAGRA CON TOMATE

PAX: |

10

MATERIA PRIMA

COSTO

$ 11,20 | K Lomo de res 0,100 1,000 | K $ 1,12 |$ 1120
$ 0,70 | K Tomate rifion 0,080 0,800 | K $ 0,06 | $0,56
$ 2,60 | K Fondo oscuro 0,060 0,600 | K $ 016 | $1,56
$ 12,18 | K Laurel 0,002 0,020 | K $ 0,02 | $024
$ 1,60 | K Pan baguette 0,060 0,600 | K $ 0,10 |3$096
$ 13,25 | K Masala 0,010 0,100 | K $ 013 |$133
Flores _ 0005
$ 16,20 | K comestibles ' 0,050 | K $ 008 | $0,81
$ 14,50 | K Brotes 0,005 0,050 | K $ 007 |$ 0,73
$ 10,75 | K Adobo 0,020 0,200 | K $ 022 |$ 215
Subtotal de Costo | $ 1,95 $ 19,53
5% CONDIMENTOS 0,10 0,98
5% DESPERDICIOS 0,10 0,98
Costo (materia prima) MP | $ 2,15 $ 21,49
E~ 30% (mano de directa)MOD 0,64 6,45
. 30% (costos generales de fab)CGF 0,64 6,45
COSTOTOTAL | $ 344 $ 34,38
30% UTILIDAD 1,03 10,31
PRECIO| $ 447 $ 44,69
IVA 12% 0,54 5,36
SERVICIO 10% 0,45 4,47
pyp | $ 545 $ 54,53
Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,
2023)
Tabla 24.

Costos Pulpo a la plancha con cremoso de papa
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' COSTO DE LA RECETA
O soagicas (3 v
I |
NOMBRE DE RECETA
PULPO A LA PLANCHA CON CREMOSO DE PAPA PAX: | 10
MATERIA PRIMA COSTO
$ 13,90 | K Pulpo 0,060 0,600 | K $ 0,83 $ 8,34
$ 0,50 | K Papa chola 0,080 0,800 | K $ 004 |$ 040
$ 8,20 | K Crema de leche 0,020 0,200 | K $ 0,16 $ 1,64
Queso 0,015
$ 9,20 | K mozarella ' 0,150 | K $ 014 $ 1,38
$ 16,75 | K Masala 0,008 0,080 | K $ 0,13 $ 1,34
$ 520 | K Aceite 0,010 0,100 | K $ 0,05 $ 0,52
$ 14,50 | K Brotes 0,005 0,050 | K $ 0,07 $ 0,73
$ 13,25 | K Masala 0,005 0,050 | K $ 0,07 $ 0,66
$ 13,80 | K Adobo 0,010 0,100 | K $ 0,14 $ 1,38
Subtotal de Costo | $ 1,64 | $ 16,39
5% CONDIMENTOS 0,08 0,82
5% DESPERDICIOS 0,08 0,82
Costo (materia prima) MP| $ 1,80 | $ 18,03
30% (mano de directa)MOD 0,54 5,41
30% (costos generales de fab)CGF 0,54 5,41
COSTOTOTAL | $ 2,88 | $ 28,84
30% UTILIDAD 0,87 8,65
PRECIO|$ 375 |$ 37,49
IVA 12% 0,45 4,50
SERVICIO 10% 0,37 3,75
pvPp| $ 457 | $4574

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)



Tabla 25.

Costos Camarones a la diabla
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I s

7

CAAITRCHOAMA

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

PAX: | 10

CAMARONES A LA DIABLA
MATERIA PRIMA COSTO
$ Camarones 0,100
6,20 K ! 1,000 | K $0,62 $ 6,20
$ .
4,00 K Ajo fresco 0,040 0,400 | K $0,16 $ 1,60
$ . .
1220 |K el 0,020 0,200 | K $0,24 $ 244
$ .
4,00 K Pergjil fresco 0,015 0,150 | K $0.06 $ 0,60
$
180 |K Pan baguette 0,008 0,080 | K $001 | $ 0,14
$
1380 |K Masala 0,010 0,100 | K $014 | $ 1,38
$
1450 |K Brotes 0,005 0,050 | K $007 | $ 0,73
$ Crocante de 0.005
2,00 K acelga ' 0,050 | K $0,01 $ 0,10
Subtotal de Costo | $ 132 | $ 13,19
5% CONDIMENTOS 0,07 0,66
5% DESPERDICIOS 0,07 0,66
Costo (materiaprima) MP | $ 145 | $ 1451
30% (mano de directa)MOD 0,44 4,35
30% (costos generales de fab)CGF 0,44 4,35
COSTOTOTAL | $ 232 | $ 2321
30% UTILIDAD 0,70 6,96
PRECIO | $ 3,02 $ 30,18
IVA 12% 0,36 3,62
SERVICIO 10% 0,30 3,02
pyp|$ 368 |8 3682

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)



Tabla 26.

Costos tartar de tilapia
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COSTO DE LA RECETA

| |
NOMBRE DE RECETA
TARTAR DE TILAPIA PAX: | 10
MATERIA PRIMA COSTO
$ 6,00 |K Tilapia 0,080 0,800 | K $ 048 |$ 4,80
$ 500 |K Salsa soja 0,020 0,200 | K $ 010 |$ 1,00
$ 700 |K Ralladura de limon 0,005 0,050 | K $ 004 |$ 0,35
$ 360 |K Yema de huevo 0,060 0,600 | K $ 022 |$ 2,16
$ 770 |K Semillas de sesamo 0,003 0,030 | K $ 0,02 $ 0,23
$ 420 |K Palta 0,050 0,500 | K $ 021 |$ 2,10
$ 16,25 |K Masala 0,010 0,100 | K $ 016 |$ 1,63
Crocante de aji 0.005

$ 200 |K rocoto ’ 0,050 | K $ 0,01 $ 0,10
$ 16,20 | K Flores comestibles 0,005 0,050 | K $ 0,08 $ 0,81
$ 14,50 Brotes 0,005 0,050 | K $ 007 |$ 0,73

Subtotal de Costo | $ 1,39 $ 13,90
5% CONDIMENTOS 0,07 0,70
5% DESPERDICIOS 0,07 0,70

Costo (materia prima) MP | $ 1,53 $ 1529
30% (mano de directa)MOD 0,46 4,59
30% (costos generales de fab)CGF 0,46 4,59

COSTOTOTAL|$ 245 $ 2447
30% UTILIDAD 0,73 7,34

PRECIO| $ 318 $ 3181
IVA 12% 0,38 3,82
SERVICIO 10% 0,32 3,18
pyp| $ 388 $ 38,80

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 27.

Costos crema de verduras de temporada
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(3 anaTcHAs

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

CREMA DE VERDURAS DE TEMPORADA

PAX: \

10

MATERIA PRIMA

COSTO

PVP

$ 2,90 | K Garbanzo 0,030 0,300 K $ 0,09|$ 087
$ 3,00 | K Alverja 0,030 0,300 K $ 0,09/ $ 0,90
$ 1,00 | K Vainita 0,030 0,300 K $ 0,03|$ 030
$ 0,75 | K Zanahoria 0,030 0,300 K $ 002 $ 023
$ 1,00 | K Haba 0,030 0,300 K $ 003|$ 030
$ 13,25 | K Masala 0,010 0,100 K $ 013|$ 133
Crocoante de 0.010

$ 9,20 | K parmesano ' 0,100 K $ 0,09|$ 0,92
$ 16,20 | K Flores comestibles | 0,005 0,050 K $ 0,08| $ 0,81
$ 8,20 | K Crema de leche 0,030 0,300 K $ 025|$ 246
$ 12,75 | K Adobo 0,010 0,100 K $ 013|$ 1,28
Subtotal de Costo $ 094 $ 939

5% CONDIMENTOS 0,05 0,47

5% DESPERDICIOS 0,05 0,47
Costo (materia prima) MP $ 103 |$ 1032

30% (mano de directa)MOD 0,31 3,10

30% (costos generales de fab)CGF 0,31 3,10
COSTO TOTAL $ 165 |$ 1652

30% UTILIDAD 0,50 4,96
PRECIO $ 215 | $ 2147

IVA 12% 0,26 2,58

SERVICIO 10% 0,21 2,15
$ 262 $ 26,20

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 28.

Costos timbal de jamén serrano y huevos de campo

120

0 souacis

(3 QuTEHCMA

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

TIMBAL DE JAMON SERRANO Y HUEVOS DE CAMPO

PAX:|

10

MATERIA PRIMA

Pure de camote

COSTO

PVP

$ 120 |K 0,080 0,800 K $ 010 $ 0,96
$ 1720 |K Jamon serrano 0,030 0,300 K $ 052 8 516
$ 460 | K Huevos de campo | 0,120 1,200 K $ 055 $ 552
$ 500 |K Aceite 0,005 0,050 K $ 003]$ 0,25
$ 5,00 K Cebollin fresco 0,005 0,050 K $ 0,03 $ 0,25
$ 1325 |K Masala 0,008 0,080 K $ 0111 $ 1,06
$ 16,20 K Flores comestibles 0,005 0,050 K $ 0,08 | % 0,81
$ 1450 |K Brotes 0,005 0,050 K $ 007 8 073
Subtotal de Costo $ 147 $ 1474
5% CONDIMENTOS 0,07 0,74
5% DESPERDICIOS 0,07 074
Costo (materia prima) MP $ 16 $ 1621
30% (mano de directa)MOD 049 4,86
30% (costos generales de fab)CGF 049 4,86
COSTO TOTAL $ 259 |$ 2593
30% UTILIDAD 078 .78
PRECIO $ 337 |$ 3371
IVA 12% 0,40 4,05
SERVICIO 10% 034 337
$ 411 $ 4113

Nota.Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho, 2023)




Tabla 29.
Costos puchero de lenteja con tocineta y embutido picante
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COSTO DE LA RECETA

|
NOMBRE DE RECETA
PUCHERO DE LENTEJA CON TOCINETA Y EMBUTIDO PICANTE PAX: \ 10
MATERIA PRIMA COSTO

$ 1,20 |K Lenteja 0,080 0,800 | K $ 0,10 | $ 0,96
$ 620 |K Tocineta 0,040 0,400 | K $ 025 $ 2,48
$ 620 |K Chorizo picante 0,040 0,400 | K $ 025 $ 2,48
$ 050 |K Zanahoria 0,030 0,300 | K $ 002 |$% 0,15
$ 050 |K Papa 0,030 0,300 | K $ 0,02 | $ 0,15
$ 1325 |K Masala 0,010 0,100 | K $ 013 | $ 1,33
$ 1125 |K Adobo 0,010 0,100 | K $ 011 | $ 1,13
$ 820 |K Crema de leche 0,010 0,100 | K $ 008 |$ 0,82
$ 260 |K Crocante de maiz 0,010 0,100 | K $ 0,03 | $ 0,26
$ 6,00 |K Pepa de sambo 0,005 0,050 | K $ 003 $% 0,30
$ 16,20 | K Flores comestibles 0,005 0,050 | K $ 0,08 | $ 0,81

Subtotal de Costo | $ 1,09 $ 10,86
5% CONDIMENTOS 0,05 0,54
5% DESPERDICIOS 0,05 0,54

Costo (materia prima) MP | $ 1,19 $ 11,9
30% (mano de directa)MOD 0,36 3,58
30% (costos generales de fab)CGF 0,36 3,58

COSTOTOTAL|$ 191 $ 1911
30% UTILIDAD 0,57 5,73

PRECIO| $ 248 $ 2485
IVA 12% 0,30 2,98
SERVICIO 10% 0,25 2,48
pyp | $ 303 $ 30,31

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 30.

Costos dedos de pollo picante en salsa de pifia
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| COSTO DE LA RECETA
W shasicie 3¢
| |
NOMBRE DE RECETA
DEDOS DE POLLO PICANTE EN SALSA DE PINA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO

PRECIOMP | UNIDAD | INGREDIENTE le‘gg DAY C’f‘r"gr'zl'_w UNIDAD uﬁﬁ'sATlgo $8.?.;E
$ 260 |K Pechuga de pollo 0,150 1,500 | K $ 039 | $ 3,90
$ 1325 |K Masala 0,010 0,100 | K $ 013 | $ 1,33
$ 620 |K Mostaza 0,005 0,050 | K $ 0,03 | $ 0,31
$ 1,00 |K Harina 0,020 0,200 | K $ 002 | 8 0,20
$ 100 |K Agua con gas 0,010 0,100 | K $ 001 | $ 0,10
$ 1325 | K Masala 0,010 0,100 | K $ 013 | $ 1,33
$ 125 |K Pifia 0,050 0,500 | K $ 0,06 | $ 0,63
$ 1125 |K Adodo 0,010 0,100 | K $ 011 | 8 1,13
$ 300 |K Vinagreta 0,005 0,050 | K $ 002 | $ 0,15
$ 1450 | K Brotes 0,005 0,050 | K $ 007 | $ 0,73
$ 120 |K Azucar 0,010 0,100 | K $ 001 | 8 0,12

Subtotal de Costo | $ 0,99 $ 991
5% CONDIMENTOS 0,05 0,50
5% DESPERDICIOS 0,05 0,50

Costo (materia prima) MP $ 109 $ 1090
30% (mano de directa)MOD 033 3,27
30% (costos generales de fab)CGF 033 3,27

COSTOTOTAL|$ 174 $ 1743
30% UTILIDAD 0,52 523

PRECIO| $ 227 $ 2266
IVA 12% 0,27 2,72
SERVICIO 10% 023 2,21
pyp|$ 276 $ 2765

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)

Tabla 31.

Costos corona de costilla
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-~  COSTO DE LA RECETA

P SUDAMERICANG
NOMBRE DE RECETA
CORONA DE COSTILLA PAX: | 10
MATERIA PRIMA COSTO
$ 720 |K Costilla de cerdo 0,150 1,500 | K $ 1,08 | $ 10,80
$ 13,25 | K Masala 0,010 0,100 | K $ 013 | $ 1,33
$ 10,75 | K Adobo 0,015 0,150 | K $ 016 | $ 1,61
$ 1,00 | K Yuca 0,050 0,500 | K $ 0,05 | $ 0,50
$ 2,25 |K Choclo 0,050 0,500 | K $ 011 | $ 1,13
$ 1150 | K Masala 0,010 0,100 | K $ 012 | $ 1,15
$ 425 | K Tomates cherry 0,020 0,200 | K $ 0,09 | $ 0,85
$ 14,50 | K Brotes 0,005 0,050 | K $ 007 | $ 0,73
FIores_ 0.005
$ 16,20 | K comestibles ' 0,050 | K $ 008 | $ 0,81

Subtotal de Costo

$ 189 $ 18,90

PVP

5% CONDIMENTOS 0,09 0,94
5% DESPERDICIOS 0,09 0,94
Costo (materia prima) Mp | $ 2,08 $ 20,79
30% (mano de directa)MOD 0,62 6,24
30% (costos generales de fab)CGF 0,62 6,24
COSTOTOTAL | $ 333 $ 33,26
30% UTILIDAD 1,00 9,98
PRECIO| $ 4,32 $ 4324
IVA 12% 0,52 5,19
SERVICIO 10% 0,43 4,32
$ 527 $ 52,75

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 32.

Costos pizza de casa
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P s

(3 QANTESHGA

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

PIZZA DE CASA

PAX: |

10

MATERIA PRIMA

COSTO

$ .
1,00 K Harina 0,100 1,000 | K $ 010 |$ 1,00
$
11,50 K Masala 0,010 0,100 | K $ 012|$ 115
$
1,00 K Leche 0,015 0,150 | K $ 002|$ 015
$
12,40 K Levadura 0,050 0,500 | K $ 062| % 6,20
$ .
250 K Mora silvestre 0,050 0,500 | K $ 013 $ 1.25
$ .
7,70 K Queso ricota 0,010 0,100 | K $ 008|$ 077
$
6.20 K Albahaca 0,020 0,200 | K $  012|$ 124
$
11,25 K Adobo 0,005 0,050 | K $  006|$ 056
$
4,00 K Mermelada mora 0,005 0,050 | K $ 002 $ 0,20
Subtotal de Costo | $ 1,25 $ 12,52
5% CONDIMENTOS 0,06 0,63
5% DESPERDICIOS 0,06 0,63
Costo (materiaprima) MP | $ 138 | $ 1377
30% (mano de directa)MOD 0,41 4,13
30% (costos generales de fab)CGF 0,41 4,13
COSTOTOTAL|$ 220 |$ 22,04
30% UTILIDAD 0,66 6,61
PRECIO| $ 287 |$ 2865
IVA 12% 0,34 3,44
SERVICIO 10% 0,29 2,87
pvp| $ 3,50 $ 34,95

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 33.

Costos tilapia en hoja de platano al horno
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I shoasicis

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

TILAPIA EN HOJA DE PLATANO AL HORNO

PAX: ‘

10

MATERIA PRIMA

PVP

. $
$ 7.20 Tilapia roja 0,150 1,500 | K 1,08 $ 1080
$
$ 1150 Masala 0,005 0,050 | K 0,06 $ 0,58
$
$ 11,25 Adobo 0,012 0,120 | K 0,14 $ 1,35
. $
$ 4,20 Hoja de platano 0,015 0,150 | K 0,06 $ 0,63
$
$ 0,70 Platano verde 0,050 0,500 | K 0,04 $ 0,35
. $
$ 2,60 Yuca frita 0,050 0,500 | K 0,13 $ 1,30
$
$ 1150 Masala 0,010 0,100 | K 0,12 $ 1,15
$
$ 420 Tomates cherry 0,005 0,050 | K 0,02 $ 0,21
$
$ 1450 Brotes 0,005 0,050 | K 0,07 $ 073
. $
$ 5,00 Aceite 0,050 0,500 | K 0,25 $ 2,50
Subtotal de Costo | $ 1,96 $ 19,59
5% CONDIMENTOS 0,10 0,98
5% DESPERDICIOS 0,10 0,98
Costo (materiaprima)Mp | $ 215 | $ 21,55
30% (mano de directa)MOD 0,65 6,46
30% (costos generales de fab)CGF 0,65 6,46
COSTOTOTAL|$ 345 |$ 3448
30% UTILIDAD 1,03 10,34
PRECIO| $ 448 |$ 4482
IVA 12% 0,54 5,38
SERVICIO 10% 0,45 4,48
$ 547 |$ 5468

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracién del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 34.

Costos lomo en salsa pimienta
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b SUDAMERICANO

G

COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

LOMO EN SALSA PIMIENTA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRISHCD'O UNIDAD | INGREDIENTE C@g 'P%‘(D C’?‘r"(')TT'EfD UNIDAD Uﬁﬁ‘fgo .?8:?;8
$ 4,60 | K Lomo cerdo 0,150 1,500 | K $ 069 |$ 6,90
$ 13,80 | K Masala 0,010 0,100 | K $ 014 ] $ 1,38
$ 12,75 | K Adobo 0,010 0,100 | K $ 013 | $ 1,28
$ 1,00 | K Platano maduro 0,050 0,500 | K $ 005 % 0,50
$ 8,90 | K Crema leche 0,100 1,000 | K $ 0,89 | $ 8,90
$ 9,20 | K Queso mozarella 0,010 0,100 | K $ 0,09 $ 0,92
$ 13,25 | K Masala 0,005 0,050 | K $ 007 % 0,66
Pimienta negra en 0005
$ 11,20 | K grano : 0,050 | K $ 0,06 | $ 0,56
$ 6,00 K Tocino 0,010 0,100 | K $ 0,06 | $ 0,60
$ 14,50 | K Brotes 0,005 0,050 | K $ 0,07 ] $ 0,73
$ 420 |K Tomate cherry 0,005 0,050 | K $ 0,02]$ 0,21
Flores_ 0005
$ 16,20 comestibloes ' 0,050 | K $ 008 | $ 0,81
$ 17,20 | K Papel de alberja 0,005 0,050 | K $ 0,09 | $ 0,86
Subtotal de Costo | $ 2,43 $ 24,30
5% CONDIMENTOS 0,12 1,22
5% DESPERDICIOS 0,12 1,22
Costo (materia prima) MP | $ 267 | $ 2673
30% (mano de directa)MOD 0,80 8,02
30% (costos generales de fab)CGF 0,80 8,02
COSTOTOTAL | $ 428 |$ 42,77
30% UTILIDAD 1,28 12,83
PRECIO|$ 556 |$ 5560
IVA 12% 0,67 6,67
SERVICIO 10% 0,56 5,56
pyp| $ 678 $ 67,84

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)




Tabla 35.

Costos marina
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h SUDAMERICANG

P

57  COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE RECETA

MARINA PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP | UNIDAD | INGREDIENTE C:‘(;“FI 'P%(D C’?‘r"c‘;';'ffD UNIDAD uﬁﬁi}go (T38$;E
$ 920 |K Langostino 0,060 0,600 | K $ 0,55 $ 5,52
$ 6,25 |K Mix mariscos 0,060 0,600 | K $ 0,38 $ 3,75
$ 16,25 |K Masala 0,005 0,050 | K $ 0,08 $ 0,81
$ 13,80 |K Adobo 0,010 0,100 | K $ 0,14 $ 1,38
$ 420 | K Fondo fumet 0,100 1,000 | K $ 0,42 $ 4,20
Deschidratado de 0005
$ 400 |K camote ' 0,050 | K $ 0,02 $ 0,20
Deshidratado de 0.005
$ 260 |K platano ' 0,050 | K $ 0,01 $ 0,13
$ 11,50 |K Masala 0,010 0,100 | K $ 0,12 $ 1,15
$ 420 |K Mani 0,050 0,500 | K $ 0,21 $ 2,10
$ 1450 |K Brotes 0,005 0,050 | K $ 0,07 $ 0,73
$ 16,20 | K Flores comestibles 0,005 0,050 | K $ 0,08 $ 0,81
Subtotal de Costo | $ 2,08 $ 20,78
5% CONDIMENTOS 0,10 1,04
5% DESPERDICIOS 0,10 1,04
Costo (materiaprima) MP | $ 2,29 $ 2286
30% (mano de directa)MOD 0,69 6,86
30% (costos generales de fab)CGF 0,69 6,86
COSTOTOTAL | $ 3,66 $ 36,57
30% UTILIDAD 1,10 10,97
PRECIO|$ 475 $ 4754
IVA 12% 0,57 5,70
SERVICIO 10% 0,48 4,75
PVP $ 5,80 $ 58,00

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)
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Tabla 36.

Costos arroz mar vy tierra

COSTO DE LA RECETA
NOMBRE DE RECETA
ARROZ MAR Y TIERRA PAX: | 10
TILAPIA EN HOJA DE PLTANO AL HORNO COSTO

$ 5,50 K Arroz redondo 0,100 1,000 | K $ 055 | $ 5,50
$ 15,25 K Adobo 0,020 0,200 | K $ 031 | $ 3,05
$ 9,20 K Langostino 0,060 0,600 | K $ 055 | $ 5,52
$ 4,50 K Muslo pollo 0,050 0,500 | K $ 023 | $ 2,25
$ 6,20 K Costilla cerdo 0,050 0,500 | K $ 031 | $ 3,10
$ 16,25 K Masala 0,010 0,100 | K $ 016 | $ 1,63
$ 13,80 K Adobo 0,015 0,150 | K $ 021 | $ 2,07
$ 11,50 K Masala 0,010 0,100 | K $ 012 | $ 1,15
$ 4,20 K Fondo fumet 0,100 1,000 | K $ 042 | $ 4,20
$ 4,00 K Ajo fesco 0,005 0,050 | K $ 0,02 | $ 0,20
$ 5,00 K Aceite 0,050 0,500 | K $ 025 | $ 2,50
$ 2,90 K Huevo 0,060 0,600 | K $ 017 | $ 1,74
$ 1325 K Masala 0,005 0,050 | K $ 007 | $ 0,66
$ 14,50 K Brotes 0,005 0,050 | K $ 007 | $ 073
$ 16,20 K Flores comestibles 0,005 0,050 | K $ 008 | $ 0,81

Subtotal de Costo | $ 3,51 $ 35,10
5% CONDIMENTOS 0,18 1,76
5% DESPERDICIOS 0,18 1,76

Costo (materia prima) MP $ 386 $ 3861
30% (mano de directa)yMOD 1,16 11,58
30% (costos generales de fab)CGF 1,16 11,58

COSTOTOTAL | $ 6,18 $ 61,78
30% UTILIDAD 185 18,53

PRECIO| $ 803 $ 8031
IVA 12% 0,96 9,64
SERVICIO 10% 0,80 8,03
pyp| $ 980 $ 97,98

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,
2023)



Tabla 37.

Costos arroz de verduras
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COSTO DE LA RECETA

PVP

('. éu_D_AMEn;cmo (3 M
NOMBRE DE RECETA
ARROZ DE VERDURAS PAX: 10
MATERIA PRIMA COSTO
PRECIO MP |[UNIDAD |INGREDIENTE SSSLEQD CTJS."F'L'_DAD UNIDAD SSISTT /SRI o $8$ZE
$ 550 |K Arroz redondo | 0,100 1,000 K $ 055 |$ 5,50
$ 1525 |K Adobo 0,020 0,200 K $ 031 |$ 3,05
$ 220 |K Alverja 0,020 0,200 K $ 004 |$ 0,44
$ 450 |K Champifiones 0,020 0,200 K $ 009 |$ 0,90
$ 2,00 |K Vainita 0,020 0,200 K $ 004 |$ 0,40
$ 1,20 |K Pimiento rojo 0,010 0,100 K $ 001 |$ 0,12
$ 400 |K Fondo oscuro 0,100 1,000 K $ 040 |$ 4,00
$ 14,80 |K Masala 0,010 0,100 K $ 015 | $ 1,48
$ 16,25 |K Adobo 0,015 0,150 K $ 024 |'$ 2,44
$ 11,50 |K Masala 0,010 0,100 K $ 012 |$ 1,15
Flores _ 0.005
$ 16,20 comestibles ’ 0,050 K $ 008 | $ 0,81
$ 1450 |K Brotes 0,005 0,050 K $ 007 |$ 0,73
Subtotal de Costo $ 210 $ 21,01
5% CONDIMENTOS 0,11 1,05
5% DESPERDICIOS 0,11 1,05
Costo (materia prima) MP $ 231 $ 2311
30% (mano de directa)MOD 0,69 6,93
30% (costos generales de fab)CGF 0,69 6,93
COSTO TOTAL $ 370 $ 36,98
30% UTILIDAD 111 11,09
PRECIO $ 481 $ 48,08
IVA 12% 0,58 5,77
SERVICIO 10% 0,48 4,81
$ 587 $ 5865

Nota. Se muestran los costos establecidos para la elaboracion del plato. (Morocho,

2023)
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12.35 Resultado de escala heddnica

Evaluacion de resultados por parte de los profesionales gastronémicos, en las cuales se
desarroll6 diferentes alternativas gastronémicas como resultado de la evaluacion
sensorial de la linea de adobos y masalas naturales.

12.35.1 Resultados de la degustacion de profesionales gastronémicos

Tabla 38.

Resultados de la degustacion de profesionales gastrondmicos

Mag Pulp Ca Tart Cre Tim Puc Ded Cor | P Tila Lo Marin | Arr Arr
Product | 1@ o mar ar ma bal hero 0s ona | jz pia mo a (o4 0z
) i de de en
0 con ala on de de jam z . mar de
ala tila ver 6n poll cos hoja
toma plan X o tin | a de y ver
te cha pia dur serr a d plat i d
diabl a ano . ano ierr ur
a c a a
a
s
a
Me
gusta 2 2 1 2 5 4 4 3] 3 4 1 2 1
muc
ho
Me
5 3 2 2 2 1 2 1 3 1 2
gusta
No
me 2 1 1 1] 1 1
2
gust
ani
me
disgust
a
Me
gusta 1 1 1 1 2 1 1
poco
Me
disgust
a
mucho
TOTAL 5 5 5 5 5 5 5 5 5|1 5 5 5 5 5 5

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos de la evaluacion a profesionales
gastronémicos. (Morocho, 2023)
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Figura 61.
Degustacién de profesionales gastronomicos
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Nota. Resultados de la degustacion de profesionales gastrondmicos. (Morocho, 2023)
Anélisis

De la evaluacidn realizada a profesionales gastrondmicos del Instituto Tecnoldgico
Sudamericano obtenemos como resultado en una escala de aceptacion de 5 equivalente
a “Me gusta mucho”, 4 “Me gusta” seguido de 3 “No me gusta ni me disgusta”, 2 “Me
gusta poco” y finalmente 1 “Me disgusta mucho” y una frecuencia de 15 expresiones las
cuales corresponden a las elaboraciones gastrondmicas de esta valoracion de
aceptabilidad.

El gréfico representa la aceptabilidad de las propuestas desarrolladas que se presentd
a los 5 docentes, se ha determinado que existe una calificacion de “5” en 2
elaboraciones, lo cual es una aceptacion total del producto, seguido de una calificacién

de “4” en 3 elaboraciones lo que nos manifiesta que cumple con las altas expectativas y
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con su fin, lograr generar y suplir el sodio en los adobos y masalas. Conservando sus
cualidades organolépticas de sabor, color, olor y textura.

Siguiendo con los resultados obtenidos tenemos en calificacion de “3” y “2” en las
elaboraciones gastrondmicas restantes lo cual significa que es una aceptacion media,
pero que sigue cumpliendo con las expectativas de generar un sabor suplente al sodio.
Considerando que no tenemos ninguna elaboracion con calificacion en nivel “1” los
resultados son favorables cumpliendo el objetivo deseado.

De esta manera podemos concluir que los adobos y masalas utilizados para las
elaboraciones gastronémicas cumplen con su funcion, y estan listos para ser utilizados
dentro del menu del restaurante Zona de carnes y mariscos de la ciudad de Loja,
garantizando un cambio significativo en la salud del consumidor, y otorgando nuevos
sabores al paladar por medio de la mezcla de especias naturales.

12.35.2 Resultados de la degustacion del puablico en general.

Degustacion a 10 clientes del Restaurante Zona de carnes y mariscos, para medir la

aceptacion de los productos a incluirse en la carta.

Tabla 39.

Resultado de la degustacion del publico en general

Mag | Pulp | Ca Tart | Cre Tim | Puc Ded |cCor|P | Tila |L° Marin | Arr Arr
Product | 1@ o mar ar ma bal hero 0s ona | iz pia mo a 0z oz
0 con ala on de de jam de de |, en mar de
. . cos hoja
toma plan ala tila ver 6n poll o a de y ver
te cha pia dur serr 0 a d plat i
diabl a ano e ano tierr dur
a c a a
a
s
a
Ve 200
gusta 100 | 200 83 150 250 | 100 250 2| 25| 100 | 300 | 100 | 200 | 150
muc 0| O
ho 0
Me 83
100 83 150 83 100 83 | 10 50 83 100 | 100 | 100
gusta 100 133 0
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No 100 150

me 150 50 10 | 33 | 150 83 50

o 100 0 50
s 83 100

ani

me
disgust

a

Me 83
gusta 83 83 100 33

poco 83

Me
disgust

a
mucho
383 | 383 | 383 |[383 [383 |383 (383 |38 |38 (383 |383 |383 |383 | 383
TOTAL | 383
3 3

Nota. En esta tabla se indican los resultados obtenidos. (Morocho, 2023)

Figura 62.

Degustacion a publico en general
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Nota. Resultados de la degustacion del pablico del restaurante elaborado por (Morocho,

2023)
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De la evaluacién realizada a clientes del Restaurante Zona de carnes y mariscos

tenemos del resultado de la tabla del grado de aceptabilidad del Menu que esta

conformada por entradas y platos principales, se obtuvo una escala de aceptacién de 10

equivalente a “Me gusta mucho”, 8 “Me gusta” seguido de 6 “No me gusta ni me

disgusta”, 4 “Me gusta poco” y finalmente 2 “Me disgusta mucho” y una frecuencia de
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15 expresiones las cuales corresponden a las elaboraciones gastrondmicas de esta
valoracion de aceptabilidad.

En el grafico siguiente tanto la Media Aritmética como la mediana, son coincidente
en la escala de “Me Gusta Mucho”, también una parte de los clientes del Restaurante
Zona de carnes y mariscos que valoraron su grado de aceptabilidad es de “10” que
equivale “Me Gusta Mucho”, hasta la mejor categoria equivalente a “8” que es “Me
Gusta”

Como podemos observar mediante el grado de aceptabilidad de las elaboraciones
presentadas para la degustacion del menu del Restaurante Zona de carnes y mariscos en
entradas y platos principales obtuvieron una gratificante aceptacion, dando como
resultado que los clientes del Restaurante dieran un visto bueno para la elaboracion de
las alternativas gastronémicas presentadas.

De esta manera podemos concluir que los adobos y masalas utilizados para las
elaboraciones gastronémicas cumplen con su funcion, y estan listos para ser utilizados
dentro del menu del restaurante Zona de carnes y mariscos de la ciudad de Loja,
garantizando un cambio significativo en la salud del consumidor, y otorgando nuevos

sabores al paladar por medio de la mezcla de especias naturales.
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13. Conclusiones

Después haber realizado la investigacion planteada en el presente proyecto de
titulacion de fin de carrera se concluye:
La aplicacion de técnicas de investigacion permitié determinar los productos naturales
que seran utilizados en la elaboracion de alternativas gastronomicos, mismos que serén
considerados alimentos saludables en la dieta diaria de las personas, y que se constituye
en una alternativa positiva para el restaurante “ZONA DE CARNES Y MARISCOS”.
A traves de la recopilacién de informacion por medio de paginas web, libros, revistas,
articulos académicos y de investigacion se pudo identificar los productos, ingredientes y
técnicas de preparaciones dptimas para el desarrollo y ejecucion del presente proyecto de
investigacion tomando en consideracion que estos no deben perder su valor nutricional y
sabor, de esta manera se presenta una propuesta gastronémica saludables para personas
con hipertension.
Se aplicd una evaluacion sensorial, la cual permitio que los profesionales gastronémicos
y los clientes potenciales determinen las cualidades organolépticas necesarias y
requeridas en las elaboraciones gastronémicas, mismas que nos dio a conocer el nivel de
aceptacion de los productos que seran ofrecidos en el restaurante “ZONA DE CARNES
Y MARISCOS”.
Se elaboré una guia y carta de mena el restaurante “ZONA DE CARNES Y
MARISCOS”, en la cual se presenta una nueva linea de adobos y masalas naturales como
sustituto de la sal, asimismo se indican los procesos de elaboracién y preparacion de los
mismos de acuerdo a las técnicas adecuadas; cabe mencionar que este documento fue
socializado con los propietarios del Restaurante, quedando maravillados con el trabajo

realizado.



136

14. Recomendaciones

Una vez realizada la investigacion planteada en el presente proyecto de titulacion de
fin de carrera se recomienda:
Se recomienda la aplicacion de técnicas de investigacion que permitan aprovechar los
datos relevantes, con la finalidad de elaborar una propuesta de accion de acuerdo a las
necesidades existentes en el publico consumidor.
Se recomienda hacer uso de la recopilacién documental, ya que se constituye en un
instrumento o técnica de investigacion general cuya finalidad tiene la busqueda de
informacidn actualizada en el desarrollo de una investigacién, puesto que considera
teorias recientes, propias y oportunas, y asi mejorar la calidad de futuros proyectos.
Asi también se recomienda aplicar un analisis sensorial el cual permite evaluar las
cualidades organolépticas del producto realizable, identificando la apariencia, olor,
color, aroma, textura y sabor de un alimento, que contribuye en las etapas de produccion
y desarrollo de la industria alimentaria, para conocer sus caracteristicas y aceptacion
previo al lanzamiento de un nuevo producto en el mercado.
Se recomienda a los propietarios del restaurante “ZONA DE CARNES Y
MARISCOS”, revisar, analizar y socializar la presente guia a sus empleados para que
conozcan de una forma mas especifica los procesos de elaboracion y presentacion de la
nueva linea de adobos y masalas naturales, con ello contribuiran a la difusion de los

nuevos productos previo a la comercializacion y venta de los mismos.
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16.2 Anexo 2. Certificado Aceptado Por La Empresa Beneficiaria

VA2
NA

cames y marnscos

Reate P ub

Loja, 13 de diciembre del 2022

Yo, Ricardo Celi acepto que se realice el proyecto de fin de carrera del Sr. Richard Alejandro
Morocho Silva C.1 1104544836 con el tema denominado. _

-

“DESARROLLO DE UNA LINEA DE ADOBOS Y MASALAS NATURALES COMO SUSTITUTO DE LA SAL
REFINADA, PARA MEJORAR LA ALIMENTA;!QN DE LOS CLIENTES DEL RESTAURANTE “ZONA DE
CARNES Y MARISCOS” DE LA CIUDAD DE LOJA, 2023"

ATENTAMENTE

gﬁ%: ool
GERENTE DEL RESTAURANTE
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16.3 Anexo 3. Certificado Aceptado Por De La Institucion

[ ' METITUTO TECKGLOSICO : “
SUDAMERICANO e g
Hacencs aeite de talenty

Sr. Ricardo Celi y Lizbeth Luzuriaga
Propietarios de Zona de carnes y mariscos

En su despacho:

Reciba un cordial y atento saludo con el deseo miximo de éxitos en
las funciones que usted muy acertadamente realiza, en especial por
parte del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano, del Tigo.
Carlos A. Valdiviezo M. en calidad de coordinador de la carrera de
gastronomia, la presente es para solicitarle de manera més comedida,
a su distinguida persona permita desarrollar el proyecto de fin de
carrera de Richard Alejandro Morocho Silva con cedula de identidad
1104544836 con el tema “DESARROLLO DE UNA LINEA DE
ADOBOS Y MASALAS NATURALES COMO SUSTITUTO DE LA
SAL REFINADA, PARA MEJORAR LA ALIMENTACION DE
LOS CLIENTES DEL RESTAURANTE “ZONA DE CARNES Y
MARISCOS” DE LA CIUDAD DE LOJA 2023” misma que seréd de

aportacion para su prestigiosa institucion.

En espera de consideracién ante lo mencionado, le extendemos
nuestro agradecimiento por la oportunidad brindada.

Atentamente

——

S

- /)
La GoBmem ' -
» (%nnammcmﬂ 4 /!
EPRRRTD - e
Tlgo. Carlos Al Valdiviezo M. e "/ "f;ﬂ.b&f?'
” !'l‘/ 4

COORDINADO DE LA CARRERA L_Z Qc.,,,.es._:._.:_‘
NA U:be:htu.-,,, ‘aga

RUC: 11047 55;,;50'
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16.4 Anexo 4. Certificado De Aceptacion De La Empresa

Loja, 07 de marzo del 2023

yA2,

NA

camnes y manscos

Tt Fub

Sr. Ricardo Celi
GERENTE DEL RESTAURANTE “ZONA DE CARNES Y MARISCOS”
Ciudad. - Loja

AUTORIZACION

Yo, RICARDO CELI Gerente General de “Zona de Cames y Mariscos” certifico que el Sr:
Richard Alejandro Morocho Silva CI. 1104544836, estudiante de las carrear de Gastronomia
del Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano a desarrollado en su totalidad con todos los
objetivos del proyecto de grado final con el tema: DESARROLLO DE UNA LINEA DE
ADOBOS Y MASALAS NATURALES COMO SUSTITUTO DE LA SAL
REFINADA, PARA MEJORAR LA ALIMENTACION DE LOS CLIENTES DEL
RESTAURANTE ZONA DE CARNES Y MARISCOS DE LA CIUDAD DE LOJA

2023.

Atentamente

Sy ,';andq;fli_ =0
G\E\&ﬁi‘ﬁbﬁfﬁﬁé'mURANTs
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16.5 Anexo 5. Certificado De Abstract

INSTITUTO TECNOL
W s = A s o,
. Haconcn gt de tarot : SUDAMERICANG

CERTF. N°. 004-JP-ISTS-2023
Loja,25 de abril de 2023

El suscrito, Lic. Juan Pablo Quezada Rosales, DOCENTE DEL AREA DE INGLES -
CIS DEL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO “SUDAMERICANO”, a
peticién de la parte interesada y en forma legal,

CERTIFICA:

Que el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacién de Fin de Carrera del sefior
RICHAR ALEJANDRO MOROCHO SILVA estudiante en proceso de titulacién periodo
Octubre 2022 — Marzo 2023 de la carrera de GASTRONOMIA: estd correctamente
traducido, luego de haber ejecutado las correcci emitidas por mi persona; por
cuanto se autoriza la impresién y presentacién dentro del empastado final previo a la
disertacion del proyecto.

Farticular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos perti

English is the doorway to the future.
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16.6 Anexo 6 Cronograma

Tabla 40.

Cronograma de actividades

Actividades Meses Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril
Semanas 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 14 22 5 11 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 6 14

Plantacion del tema

Elaboracion de la problemética

Elaboracidn de la justificacion

Elaboracidn de objetivos

Elaboracion del marco tedrico

Elaboraciéon de solicitud hacia la entidad
beneficiada

Elaboracion de metodologia

Elaboracion de presupuestos y cronogramas
Aprobacion del ante proyecto

Elaboracidn de entrevista

Presentacion de resultados

Presentacion de borrador de tesis

Revision de parte del director

Aprobacion de tesis

Disertacion

Impresion y presentacion final

Nota. La presente tabla muestra el cronograma a seguir para el desarrollo y cumplimiento de las fechas establecidas. (Morocho, 2023)



16.7 Anexo 7 Presupuesto
Tabla 41.

Presupuesto
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PRESUPUESTO

INGRESOS

TOTAL, INGRESOS
EGRESOS

RECURSOS MATERIALES

DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Materia Prima $80.00 $80.00
Materiales de oficina $20.00 $20.00
Impresiones $0.05 $50.00
Borrador de proyecto $8.00 $40.00
Proceso de Titulacion $864.00 $864.00
Transporte $5.00 $40.00
Internet $40.00 $40.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Equipos para produccion $60.00 $60.00
TOTAL $1,127.05 $1,244.00

Nota. Desglose del presupuesto del presente proyecto de investigacion. (Morocho,

2023)
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16.8 Anexo 8 Modelo de encuesta

[. INSTITUTO TECNOLOGICO BABTEGN AN
. SUDAMERICANO (\‘ J‘

Hacewes 4 e m tale

La presente investigacion tiene como objetivo el recolectar informacion gastronémica
referente a la nueva linea de adobos y masalas naturales de la provincia de Loja. De la
manera mas gentil, se solicita responder las siguientes preguntas con toda
responsabilidad y sinceridad, a continuacion marque con una X la respuesta.

Edad: Sexo:

[ ]18a22 [ ]Masculino
[ ]23a28 [ ]Femenino
[ ]29 a 40

1. ¢Consume usted adobos o masalas naturales?

[ ]Si
[ ]No

2. ¢Con que frecuencia consume usted adobos o masalas naturales en sus elaboraciones
gastronomicas?

[ ]Més de 3 veces por semana
[ ]1 0 2 veces por semana
[ ]1 o 3 veces por semana
3. ¢Dentro de sus elaboraciones gastronédmicas cuantas veces utiliza adobos o masalas?
[ ]En una receta
[_]En la entrada y plato fuerte
[]En la entrada, plato fuerte y postre

&

éEn qué lugares cree usted que se consumen mas adobos y masalas naturales?
[ ]Cafeterias
[ JRestaurantes comida tradicional
[]Restaurantes de carnes y parrillas
[ ]Locales Fast-food

5. ¢Considera usted importante el desarrollo de alternativas de adobos y masalas naturales
dentro de la industria de alifios, sazonadores y especias?
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[ ]si
[ ]No

6. ¢Considera usted importante innovar en la industria de adobos y masalas con el fin de
mejorar nuestra salud?

[ ]si
[ ]No

7. ¢éCree usted que el consumo de adobos y masalas naturales mejora la salud de las personas?

[]si
[ ]No

8. ¢Compraria usted un adobo o masala desarrollado a base de productos naturales para darle
sabor a sus recetas gastronémicas?

[ ]si
[ ]No

9. ¢Qué tan importante considera implementar de una nueva linea de adobos y masalas al
menu del restaurante Zona de carnes y marisco?

[ IMucho

[ JPoco
[ ]Nada

10. ¢Dentro de las especias naturales que utiliza en su cocina/restaurante/local comercial
selecciones las mas utilizadas? Seleccione 10

[ JAjo

[ JPerejil

[ ]AlIbahaca
[_]Orégano Fresco
[ JJengibre
[JPimienta negra
[ JComino

[ |Hierba buena/menta
[ ]Clavo de olor

[ ]JNuez moscada
[_IChile

[ ]Cilantro
[_]Apio
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11. ¢{Cambiaria usted los sazonadores, alifios comerciales por adobos y masalas naturales en la
preparacion de sus recetas gastronémicas?

[ ]si
[ ]No

12. ¢{Qué es lo que mas le llama la atencion de los adobos y masalas naturales?

[_]Aporte al cuidado y salud de las personas
[_]Sabor del producto
[ |Diversas utilizaciones
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16.9 Anexo 9. Modelo de entrevista

(. INSTITUTO TECNOLOGICO
SUDAMERICAN ( \ GASTRONOMIA
' Hacemos senfe de talentol \J )

DERIVADOS GASTRONOMICOS A BASE DE LA FRUTA MAMEY.

Esta entrevista se realiza con el fin de obtener datos informativos sobre el uso de
adobos y masalas naturales como sustituto del sodio, en la elaboracion de
derivados gastrondmicos en la provincia de Loja para el proyecto de titulacion

de la carrera de Gastronomia.

1. ¢Considera usted importante poner en el mercado una alternativa de adobos y
masalas naturales al sodio comdn o comercial? ¢Por qué?

2. ¢Estéa de acuerdo en la innovacion de nuevos adobos y masalas naturales dentro
de la gastronomia?

3. ¢Utilizar adobos y masalas naturales dentro de los mends de restaurantes, cree
usted que significan un cuidado en la salud de las personas? ¢Por qué?

4. ¢En el desarrollo de adobos y masalas qué técnicas y métodos considera usted
que deben ser importantes y se deben respetar?

5. ¢Crear alternativas naturales al cuidado de la salud dentro de la industria de
alifios, sazonadores, especias dentro de la cuidad de Loja considera usted que es
una opcion viable? ;Por qué?
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16.10 Anexo 10 Evaluacion sensorial

(. INSTITUTO TECNOLOGICO GASTRENONIA
' SUDAMERICANO ( J‘ N v e ran
NOMBRE: ... s FICHA

DERIVADO: MASALAS
INSTRUCCION: La presente evaluacién tiene como objetivo determinar
la mejor combinacién de masalas naturales con el fin de reducir el
consumo de sodio en la dieta diaria.

Masala 1
Caracteristicas Atributos MV 001 MV 002
organolépticas ‘ Masala por Masala al tueste
Li'_] - deshidratacion
Verde claro
Color Verde agua
Verde pino
Verde olivo
Frutal
Olor Hierbas aromaticas
Especias
Ahumado
Dulce
Sabor Salado
Picante
Tostado
Arenoso
Textura Fina
Enteras
Quebradiza
Observaciones
Masala 2
Caracteristicas Atributos MV 003 MV 004
organolépticas Masala por deshidratacion Masala al tueste
Verde agua
Color Verde menta
Verde olivo
Verde intenso
Frutal
Olor Hierbas aromaticas
Especias
Ahumado
Dulce
Sabor Salado
Picante
Tostado
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Arenoso
Textura Fina
Enteras
Quebradiza
Observaciones
Masala 3
Caracteristicas Atributos MAYV 001 MAYV 002
organolépticas . Masala por deshidratacion Masala al tueste
Amarillo claro
Color Amarillo oscuro
Verde agua
Verde menta
Frutal
Olor Hierbas aromaticas
Especias
Ahumado
Dulce
Sabor Salado
Picante
Tostado
Arenoso
Textura Fina
Enteras
Quebradiza
Observaciones
Masala 4
Caracteristicas Atributos MAYV 003 MAYV 004

organolépticas

Masala por deshidratacién

Masala al tueste

Color

Amarillo claro

Amarillo oscuro

Verde agua

Verde menta

Olor

Frutal

Hierbas aromaticas

Especias

Ahumado

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Tostado

Textura

Arenoso

Fina

Enteras

Quebradiza

Observaciones




Masala 5
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Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MA 001
Masala por deshidratacion

MA 002
Masala al tueste

Color

Amarillo lacre

Amarillo pastel

Amarillo limén

Amarillo fuerte

Olor

Frutal

Hierbas aromaticas

Especias

Ahumado

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Tostado

Textura

Arenoso

Fina

Enteras

Quebradiza

Observaciones

Masala 6

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

N |

MVF 001
Masala por deshidratacion

MVF 002
Masala al tueste

Color

Verde agua

Verde menta

Verde olivo

Verde intenso

Olor

Frutal

Hierbas aromaticas

Especias

Ahumado

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Tostado

Textura

Arenoso

Fina

Enteras

Quebradiza

Observaciones
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Masala 7
Caracteristicas Atributos MN 001 MN 006
organolépticas Masala por deshidratacion Masala al tueste
Amarillo claro
Color Amarillo limén
Amarillo miel
Amarillo mostaza
Frutal
Olor Hierbas aromaticas
Especias
Ahumado
Dulce
Sabor Salado
Picante
Tostado
Arenoso
Textura Fina
Enteras
Quebradiza
Observaciones
Masala 8
Caracteristicas Atributos MM 001 MM 002

organolépticas

Masala por deshidratacion

Masala al tueste

Color

Amarillo oscuro

Mostaza

Marrén claro

Marrén oscuro

Olor

Frutal

Hierbas aromaticas

Especias

Ahumado

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Tostado

Textura

Arenoso

Fina

Enteras

Quebradiza

Observaciones




Masala 9
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Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MM 003
Masala por deshidratacion

MM 004
Masala al tueste

Color

Amarillo oscuro

Mostaza

Marron claro

Marrén oscuro

Olor

Frutal

Hierbas aromaticas

Especias

Ahumado

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Tostado

Textura

Arenoso

Fina

Enteras

Quebradiza

Observaciones

Masala 10

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MA 003
Masala por deshidratacion

MA 004
Masala al tueste

Color

Amarillo pastel

Amarillo limén

Amarillo oscuro

Amarillo olivo

Olor

Frutal

Hierbas aromaticas

Especias

Ahumado

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Tostado

Textura

Arenoso

Fina

Enteras

Quebradiza

Observaciones
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16.11 Anexo 11 Evaluacioén sensorial adobos

INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacemos senfe de talentol

( ‘. ( " GASTF%_O_NOM[A

NOMBRE: ... FICHA N.°: 001

DERIVADO: ADOBOS
INSTRUCCION: La presente evaluacién tiene como objetivo determinar
la mejor combinacién de adobos naturales con el fin de reducir el

consumo de sodio en la dieta diaria.
Adobo 1

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MA 001
Adobo por procesamiento

MA 002
Adobo por maceracion

Color

Amarillo pastel

Amarillo limén

Amarillo oscuro

Amarillo olivo

Olor

Frutal

Especias

Infusién

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones

Adobo 2

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MA 003
Adobo por procesamiento

MA 004
Adobo por maceracion

Color

Amarillo pastel

Amarillo limén

Amarillo oscuro

Amarillo olivo

Olor

Frutal

Especias

Infusién

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa
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Liquida

Uniforme

Observaciones

Adobo 3

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MN 001
Adobo por procesamiento

MN 002
Adobo por maceracion

Color

Amarillo claro

Amarillo limoén

Amarillo miel

Amarillo mostaza

Olor

Frutal

Especias

Infusion

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones

Adobo 4

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MC 001
Adobo por procesamiento

MC 002
Adobo por maceracion

Color

Café claro

Café marréon

Café oscuro

Café vino

Olor

Frutal

Especias

Infusion

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones




Adobo 5
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Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MMO001
Adobo por procesamiento

MM 002
Adobo por maceracion

Color

Amarillo oscuro

Mostaza

Marrén claro

Marrén oscuro

Olor

Frutal

Especias

Infusién

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones

Adobo 6

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MN 003
Adobo por procesamiento

MN 004
Adobo por maceracion

Color

Naranja claro

Mostaza

Naranja oscuro

Naranja rojizo

Olor

Frutal

Especias

Infusién

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liguida

Uniforme

Observaciones




Adobo 7
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Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MA 001
Adobo por procesamiento

MA 002
Adobo por maceracion

Color

Amarillo pastel

Amarillo limén

Amarillo oscuro

Amarillo olivo

Olor

Frutal

Especias

Infusién

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones

Adobo 8

Caracteristicas
organolépticas

Atributos

MV 003
Adobo por procesamiento

MV 004
Adobo por maceracion

Color

Café claro

Café marron

Café oscuro

Café vino

Olor

Frutal

Especias

Infusion

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones
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Adobo 9
Caracteristicas Atributos MN 005 MN 06
organolépticas - Adobo por procesamiento Adobo por maceracion

Naranja claro
Color Mostaza
Naranja oscuro
Naranja rojizo
Frutal

Olor Especias
Infusién
Alcohol
Dulce

Sabor Salado
Picante
Avinagrado
Grumosa
Textura Espesa
Liquida
Uniforme

Observaciones

Adobo 10
Caracteristicas Atributos MM 001 MM 002
organolépticas i - - . Adobo por procesamiento Adobo por maceracion

Amarillo oscuro
Color Mostaza
Marron claro
Marrén oscuro
Frutal

Olor Especias
Infusién
Alcohol

Dulce

Sabor Salado

Picante
Avinagrado
Grumosa
Textura Espesa
Liquida
Uniforme

Observaciones

Adobo 11
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Caracteristicas Atributos MV 001 MV 002
organolépticas - - . Adobo por procesamiento Adobo por maceracion
Verde agua
Color Verde menta
Verde olivo
Verde intenso
Frutal
Olor Especias
Infusion
Alcohol
Dulce
Sabor Salado
Picante
Avinagrado
Grumosa
Textura Espesa
Liquida
Uniforme
Observaciones
Adobo 12
Caracteristicas Atributos MN 006 MN 007

organolépticas

Adobo por procesamiento

Adobo por maceracion

Color

Naranja claro

Mostaza

Naranja oscuro

Naranja rojizo

Olor

Frutal

Especias

Infusién

Alcohol

Sabor

Dulce

Salado

Picante

Avinagrado

Textura

Grumosa

Espesa

Liquida

Uniforme

Observaciones




16.12 Anexo 12 recetas de fabricacion

173

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA:

MAGRA CON TOMATE

Porcionar,

Bowl, tabla, cuchillo,

Lomo de res 0,100 Coccion
reservar sarten
Tomate rifion 0,080 | Rallar, Coccion Bowl, tabla, cuchillo,
reservar sarten
Fondo oscuro 0,060 | Cocion Coccion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Laurel 0,002 | Condimentar | Condimentar | 0! tabla, cuchillo,
sarten
Pan baguette 0,060 | Guarnicion | Guarnicion | B! tabla, cuchillo,
sarten
Masala 0,010 | Reservar Condimentar | EOW!. tabla, cuchillo,
sarten
Flores comestibles 0,005 | Decoracién Decoracion SBa?;’Z:]’ tabla, cuchillo,
Brotes 0,005 | Decoracion | Decoracion | SoWh tabla, cuchillo,
sarten
Adobo 0,020 | Reservar Condimentar sBa?re{:; tabla, cuchillo,

PROCEDIMIENTO

1. Cocinar el tomate de rifién y procesarlo. Colarlo y reservar.

reservar.

2. Condimentar con la masala el lomo cortado en cubos y

tomate y dejar reducir.

3. Llevar el adobo a un sartén y dorar el lomo, afiadir la pasta de

\

4. Emplatar junto con el pan baguette

4
A

4
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA:

PULPO A LA PLANCHA CON CREMOSO DE PAPA

Porcionar,

Bowl, tabla, cuchillo,

Pulpo 0,060 Sellado

reservar sarten

Papa chola 0,080 Porcionar, Coccion por Bowl, tabla, cuchillo,
reservar concentracion sarten

: Bowl, tabla, cuchillo,
Crema de leche 0,020 | Reservar Ligar sarten

Queso mozzarella 0,015 | Rallar Ligar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,008 | Reservar Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Aceite 0,010 | Freir Fritura Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Brotes 0,005 | Decoracién | Decorar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,005 | Reservar Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Adobo 0,010 | Reservar Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,

sarten

PROCEDIMIENTO

1. Cocinar el pulpo por 15-20min una vez alcanzado su
punto de coccion reservar.

con la masala

2. Cocinar la papa y realizar el puré, afiadir crema de
leche y queso mozzarella para darle textura. Condimentar

3. Llevar a la plancha el pulpo para sellarlo, con ayuda de
una brocha bafiar el pulpo con el adobo.

4. Emplatar
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CGASTRONOMA

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA: CAMARONES A LA DIABLA

Camarones 0,100 Coccion Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Ajo fresco 0,040 Coccibn Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Aceite oliva 0,020 Coccién Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Pergjil fresco 0,015 Condimentar | Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Pan baguette 0,008 Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Masala 0,010 Condimentar | Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Brotes 0,005 Decoracion Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Crocante de acelga 0,005 Decoracion Bowil, tabla, cuchillo, sarten

PROCEDIMIENTO
1. Cortar en laminas el ajo fresco y reservar.
2. Repicar el perejil fresco y reservar.

3. Blanquear la acelga, llevar a procesar y colar.
Realizar el crocante

4. En un sartén colocar unas gotas de aceite de
oliva, afadir el ajo y camarones, dejar cocinar y
afadir el perejil fresco al final.

5. Emplatar junto con el pan baguette.
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NOMBRE DE LA RECETA:

176

HOJA DE FABRICACION

TARTAR DE TILAPIA

MISE HERRAMIENT
INGREDIENTES CANTIDAD PLACE TECNICA A

ilapi Bowil, tabla,
Tilapia 509 Fresca cuchillo, sarten

Salsa soja 20ml Condimentar BOW!’ tabla,
cuchillo, sarten

Ralladura de limén 1u Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Yema de huevo 1u Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Semillas de sésamo 3g Guarnicién Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Palta 509 Guarnicién Bow!, tabla,
cuchillo, sarten

Masala 109 Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Crocante de aji rocoto 5¢ Decoracién Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Flores comestibles 5¢ Decoracién Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Brotes 5¢ Decoracion Bowl, tabla,

cuchillo, sarten

PROCEDIMIENTO

1. Cortar en fina brunoise el filete de tilapia. Y reservar en

refrigeracion.

2. En un bowl, colocar la yema de huevo, salsa de soja,
ralladura de limén y el pescado. Incorporar todo muy bien.

3. Cortar la plata en laminas y llevar a sellar al sarten,

reservar.

4. Emplatar
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cars wiey

GASTRONOMA

Q)

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: CREMA DE VERDURAS DE TEMPORADA

Garbanzo 50g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Alverja 50g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Vainita 50g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Zanahoria 30g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Haba 50g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Masala 10g Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
L Bowl, tabla, cuchillo,
Crocante de parmesano c/n Decoracion
sarten
Flores comestibles c/n Decoracion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Crema de leche 30ml Textura Bowl, tabla, cuchillo,
sarten
Adobo 10g Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

PROCEDIMIENTO

1. Llevar todas las verduras a coccion por concentracion, una vez
cocidas reservamos, importante no tirar su agua de coccion,
reservar.

2. Procesar las verduras, la fluidez de la crema la obtenemos
afladiendo el caldo de coccion de las mismas y llevar a la olla
nuevamente.

3. Afadir crema de leche y masalas para corregir sabores.

4. Emplatar
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T e S HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA:

TIMBAL DE JAMON SERRANO Y HUEVOS DE CAMPO

Puré de camote 80g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Jamén serrano 30g Proteina Bowil, tabla, cuchillo,
sarten

Huevos de campo 2u Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Aceite 5ml Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

i I Bowl, tabla, cuchillo,
Cebollin fresco 59 Guarnicién -

Masala 8¢ Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Flores comestibles 5¢ Decoracign | BOW!: tabla, cuchillo,
sarten

Brotes 5¢ Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

PROCEDIMIENTO

1. Llevar el camote a coccién por concentracion, realizar el puré,
condimentar con la masala y reservar.

2. Llevar a fritura los huevos de campo. Y reservar.

3. Cortar el cebollin en brunoise y reservar.
4. Emplatar.
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l.l Soaeacao (3 HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA PUCHERO DE LENTEJA CON TOCINETA Y EMBUTIDO
RECETA: PICANTE
INGREDIENTES CANTIDAD PI\IZI,IAS(I:EE TECNICA | HERRAMIENTA
Lenteja 100g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Tocineta 40g Proteina Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Chorizo picante 20g Proteina Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Zanahoria 20g Guarnicién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Papa 20g Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 10g Condimentar Bowil, tabla, cuchillo,
sarten

Adobo 10g Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Crema de leche 10ml Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Crocante de maiz 10g Decoracion | BOW tabla, cuchillo,
sarten

Pepa de zambo 5¢ Decoracion Bowil, tabla, cuchillo,
sarten

Flores comestibles 5g Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

PROCEDIMIENTO

1. En una olla colocar la tocineta junto con el chorizo picante y
dorar. Reservar

2. En la misma olla colocar el adobo y la papa picada en cubos,
remover constantemente y afiadir las lentejas, dejar cocinar hasta
alcanzar su punto de coccion y. Reservar

3. Procesar una pequefia parte de las lentejas con la papa para
generar espesor.

4. En la misma olla afiadir la tocineta junto con el chorizo
picante, afiadir la lenteja procesada y la zanahoria, dejar en
coccion por 5min y apartar del fuego.

5. Emplatar
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NOMBRE DE LA
RECETA:

180

HOJA DE FABRICACION

DEDOS DE POLLO PICANTE EN SALSA DE PINA

INGREDIENTES CANTIDAD PAIZILS(:EE TECNICA | HERRAMIENTA

Pechuga de pollo 0.150 Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Guarnicion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Mostaza 0,005 Guarnicion | BOW!, tabla, cuchillo,
sarten

i s Bowl, tabla, cuchillo,
Harina 0,020 Guarnicion | 4o

Agua con gas 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Pifia 0,050 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Adobo 0,010 Textura Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Vinagreta 0,005 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Brotes 0,005 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Azlcar 0,010 Consistencia Bowl, tabla, cuchillo,

sarten

PROCEDIMIENTO

1. Filetear, porcionar y adobar con la masala y mostaza la
pechuga de pollo y dejar reposar en refrigeracion.

2. Procesar la pifia y llevar a un satén con azUcar hasta conseguir

la salsa de pifia.

3. En un bowl colocar harina, masala, agua con gas y batir hasta

conseguir nuestra tempura, llevar a refrigeracion por 1h.

4. Empapar los dedos de pollo en la tempura y llevar a fritura

profunda

5. Realizar la ensalada fresca para acompafiar

6. Emplatar




(l MRS THNAGO0 n —
Somercao (g 2
) dEo

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA

CORONA DE COSTILLA

RECETA:

Costilla de cerdo 0,150 Proteina Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Adobo 0,015 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Yuca 0,050 Guarnicién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Choclo 0,050 Guarnicién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Tomate cherry 0,020 Ensalada Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Brotes 0,005 Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Flores comestibles 0,005 Decoracion i‘:}{’;’k tabla, cuchillo,

PROCEDIMIENTO

1. Limpiar la costilla de excesos de grasa y
retirar la piel gruesa de la parte posterior del
hueso de las costillas, condimentar con la
masala y sumergir en el adobo por 2h en
refrigeracion. Seguidamente colocamos la
costilla en una lata y llevar al horno a 180°C por
2h

2. Cocer el choclo y llevar a dorar en la plancha
con unas gotas de aceite de oliva. De la misma
manera la yuca. Reservar

3. En un bowl colocar tomate cherry y afiadir
vinagreta para darle el sabor a la ensalada.
Reservar

4. Emplatar

181



182

N g (e HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA:

PI1ZZA DE CASA

Harina 0,100 Masa Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Masala 0,010 Condimentar Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Leche 0,015 Masa Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Levadura 0,050 Masa Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Mora silvestre 0,050 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Queso ricota 0,010 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo, sarten
Albahaca 0,020 Decoracion Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Adobo 0,005 Condimentar Bowil, tabla, cuchillo, sarten
Mermelada mora 0,010 Relleno Bowil, tabla, cuchillo, sarten

PROCEDIMIENTO

1. Mezclar la harina, levadura, leche y amasar hasta obtener
nuestra masa de pizza. Dejar reservar hasta que duplique su
tamafio.

2. Procesar la mora y llevarla a un sarten con az(car, remover
constantemente hasta conseguir la mermelada.

3. Abrir la masa y darle la forma que nos guste, colocarla en
una lata y llevar al horno a 200°C por 5min.

4. Una vez la masa ya este pre cocida, afiadir la mermelada y
rellenar con queso y decorar con moras.

5. Llevar al horno por 10min a 180°C.
6. Decorar con albahaca.
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA:

TILAPIA EN HOJA DE PLATANO AL HORNO

Tilapia roja 0,150 Al horno Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,050 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Adobo 0,012 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Hoja de platano 0,015 Envoltura Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Platano verde 0,050 Al horno Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Yuca frita 0,050 Fritura profunda Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Tomate cherry 0,010 Ensalada Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Brotes 0,005 Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Aceite 0,050 Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

PROCEDIMIENTO

1. Lavar latilapia, realizar 3 cortes transversales y afiadir
el adobo y masala, reservar en refrigeracion por 2h.
Envolver la tilapia y el platano en la hoja de platano y
llevar al horno a 180°C por 20min

2. Envolver la tilapia y el platano en la hoja de platano y
llevar al horno a 180°C por 20min

3. Cocinar la yuca por contraccion, reservar enfriar y luego
llevar a fritura profunda para obtener una textura crocante.

4. Emplatar.
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('l S DAVERCAND (5 i HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA
RECETA: LOMO EN SALSA PIMIENTA
INGREDIENTES CANTIDAD PI\IZI,IASCI:EE TECNICA HERRAMIENTA

Lomo de cerdo 0,150 Fritura y coccion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Adobo 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Platano maduro 0,050 Guarnicién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Crema de leche 0,100 Textura Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Queso mozzarella 0,010 Textura Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Masala 0,005 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Pimienta negra en grano 0,005 Condimentar Ea?rt\allr; tabla, cuchillo,

Tocino 0,010 Condimentar Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Bortes 0,005 Decoracién Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Tomate cherry 0,005 Ensalada Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Flores comestibles 0,005 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

Papel alverja 0,005 Decoracion Bowl, tabla, cuchillo,
sarten

PROCEDIMIENTO

1. Sellar el lomo en un sarten para conservar sus jugos
internos.

2. Llevar en el mismo sarten el adobo junto con el
tocino y dorar.

3. En una olla cocinar el platano maduro y realizar el
puré, afadir el queso mozzarella para generar textura 'y
corregir sabores con la masala.

4. En el sarten colocar la pimienta negra en grano y
crema de leche, afiadir el lomo y dejar en baja coccién.

5. Emplatar junto con la ensalada de tomates cherry.
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l’. SUDANERICANO G A .
' HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA
RECETA: MARINA
INGREDIENTES CANTIDAD PTLSCI:EE TECNICA HERRAMIENTA
. Coccion por Bowl, tabla, cuchillo,
Langostinos 0,060 concentracion sarten
. . Coccion por Bowl, tabla, cuchillo,
Mix mariscos 0,060 concentracion sarten
Masala 0,005 Condimentar Ea?rgk tabla, cuchillo,
Adobo 0,010 Condimentar Ea?rgk tabla, cuchillo,
Coccién por Bowl, tabla, cuchillo,
Fondo fumet 0,100 concentracion sarten
Deshidratado de camote 0,005 Decoracion sBa?l,(\e/k tabla, cuchillo,
Deshidratado de platano 0,005 Decoracion sBa?l,(\a/k tabla, cuchillo,
Masala 0,010 Condimentar SB;)('ZL‘ tabla, cuchillo,
Mani 0,050 Decoracion Ea?){'g:]‘ tabla, cuchillo,
Brotes 0,005 Decoracion Ea?){'g:]‘ tabla, cuchillo,
Flores comestibles 0,005 Condimentar SBa(?){'Z:; tabla, cuchillo,

PROCEDIMIENTO

1. En una olla afiadir unas gotas de aceite de oliva'y
realizar un sofrito con el adobo

2. Afadir los mariscos y remover constantemente.

3. Incorporar el fondo y dejar en coccién por
concentracion.

4. Procesar el mani junto con un poco del fondo, un
liquido espeso, lo afiadimos dentro de la olla buscando
espesar nuestro caldo.

5. Rebanar el camote y llevar a fritura profunda.
Condimentar con la masala.

6. Emplatar
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HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA
RECETA:

ARROZ MAR Y TIERRA

Arroz redondo 0,100 Coccion por Bowl, tabla,
concentracion cuchillo, sarten

Adobo 0,020 Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Langostino 0,060 Proteina Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Muslo de pollo 0,050 Proteina Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Costilla de cerdo 0,050 Proteina Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Adobo 0,015 Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Masala 0,010 Condimentar Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Fondo fumet 0,100 Coccion por Bowl, tabla,
concentracion cuchillo, sarten

Ajo fresco 0,005 Emulsién Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Aceite 0,050 Emulsion Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Huevo 0,060 Emulsion Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Masala 0,010 Condimentar BOW!’ tabla,
cuchillo, sarten

Brotes 0,005 Decoracion Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

Flores comestibles 0,005 Decoracion Bowl, tabla,
cuchillo, sarten

PROCEDIMIENTO

1. En un sarten colocar unas gotas de aceite de oliva
junto con el pollo y la costilla y dorar. Reservar

2. Llevar el arroz al sarten y remover constantemente,
afiadir y dejar en baja temperatura.

3. Afadir la pasta de tomate y el fondo, incorporar todo
muy bien. Corregir sabores con la masala

4. Colocar el pollo y la costilla para que termine su
coccidn, faltando 10min para que este lista afiadir los
ariscos y tapar para concentrar sus sabores

5. Emplatar y servir con la salsa de ajo.
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('l SUDAVERCANO G 4000 )
' HOJA DE FABRICACION
NOMBRE DE LA
RECETA: ARROZ DE VERDURAS
INGREDIENTES CANTIDAD PI\IZI,IAS(I:EE TECNICA HERRAMIENTA
Arroz redondo 0100 Cocciodn por Bowl, tabla, cuchillo,
concentracion sarten
Adobo 0,020 Sofrito ISBac;){/(\e/k tabla, cuchillo,
Alverja 0,020 Guarnicion Eam:{ tabla, cuchillo,
Champifiones 0,020 Guarnicién Eam:{ tabla, cuchillo,
Vainita 0,020 Condimentar Ea?}lglr; tabla, cuchillo,
Pimiento rojo 0,010 Decoracion sBa?;I:alln’ tabla, cuchillo,
Fondo oscuro 0,100 Coccion por Bowl, tabla, cuchillo,
concentracion sarten
Masala 0,010 Condimentar sBa?rt\a/:wl tabla, cuchillo,
Adobo 0,015 Condimentar sBa?rt\a/:wl tabla, cuchillo,
Flores comestibles 0,005 Decoracion sBa?}[’;’:{ tabla, cuchillo,
Brotes 0,005 Consistencia E’a?){’;':q’ tabla, cuchillo,

PROCEDIMIENTO

1.En un sarten realizar un sofrito con el adobo, remover
constantemente.

2. Llevar el arroz al sarten junto con el adobo e incorporar
todo muy bien. Bajar la temperatura y seguir removiendo
el arroz.

3. Afadir la pasta de tomate, junto con el fondo
mesclando todo muy bien.

4. Anadir las verduras y dejar cocer a fuego lento. Retirar
del fuego una vez el arroz alcance su punto de coccion.

5. Emplatar
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16.13 Anexo 13 Evidencia Fotografica
Figura 63.

Proceso para la obtencién de masalas y adobos

Nota. Grafico del proceso de la obtencién de masales y adobos. (Morocho, 2023)

Figura 64.

Socializacion

Nota. Socializacion de la guia y desarrollo de recetas en el local autorizado Zona de
carnes y mariscos. (Morocho, 2023)
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Figura 65.

Degustacion

Nota. DgUstéci(’)n de adobos y masalas a profesionales gastronémicos. (Morocho,
2023)

Figura 66.

Degustacién

Nota. Degustacion de propuestas gastronémicas a profesionales del area. (Morocho,2023)
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Figura 67.

Elaboracion

Nota. Elaboracién gastronémica para publico en general. (Morocho, 2023)

Figura 68.

Elaboracion

Nota. Elaboracion gastronémica para publico en general del restaurante Zona de carnes y

mariscos. (Morocho, 2023)



191

Figura 609.

Linea de adobos

Nota. Linea de adobos y masalas ya envasadas y etiquetadas. (Morocho, 2023)



